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Wohl bei keiner Krankheit ist die einzuhaltende DiAt so 
wichtig als bei der Zuckerharnruhr (Diabetes mellitus); 

sie bildet den wesentlichsten Factor bei Bekampfung dieses 
Leidens, cs ist dahcr auch ihr vor AUem das Hauptaugen- 
merk zuzuwenden. 

So wichtig jedoch die Diat ist, so schwierig ist es zugleich, 
den Kranken zu bestimmen, sich ihr zu fiigen. Ausschliessliche 
Fleischnahrung widersteht bald. Der Arzt muss oft Concessionen 
machen, nur um die Ernahrung zu ermoglichen, Concessionen, 
welclie dann auch meist einen Rflckfall herbeifOhren. 

Ein Fall von Zuckerbarnruhr in meiner Familie hat mich 
die Schwierigkeiten kennen gelehrt, den Bedflrfhissen eines an 
dieser Krankheit Leldenden gerecht zu werden, um einerseits 
eine genflgend krSftigende EmShrung zu erzielen, andererseits 
keinc SchSdigung des Befindens herbeizufiihren, ja, dasselbe 
nach Moglichkeit immer bcsser zu gestalten. 

Bei Bereitung der Speisen ist der Ersatz fiir Zucker zum 
Theil im Sacharin getunden ; wodurch aber soil das ebenso 
nothwendige Mehl ersctzt werden? Die Sorge um das Wohl 
meines Verwandten gab Veranlassung zu immer neuen Ver- 
suchen, diese wichtige Frage zu 15sen. Die erzielten Resultate 
bilden das nun vorliegende Buch. 

Nach den darin enthaltenen Recepten werden bereits seit 
sechs Jahren die Speisen f&r meinen Ohkel zubereitet, und 
ich darf mit Freude constatiren, dass^slch zunlchst ein Mangel 
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in der Ernflhrung seit lange nicht mehr bemerkbar macht, 

sowie dass dessen Zustand sich dauernd derart gebessert hat, 
um hcLitc niit Recht sagen zu konnen, dass er sich bei stronger 
Einhaltung der vorgeschriebenen Diat vollstandig wohl und 
gesund befindet. 

Von arztlicher Seite aufgefordert, meinc Hrfahruni^en bei 
Zubereitung der Speisen fur Zuckerkranke zu verdffentlichen, 
habe ich dies Bucli zusammengestellt, einzig geleitet von dem 
Wunsch, der grossen Zahl der von dleser tOckischen Krankheit 
Befallenen 2U dienen, und dass auch dlesen die darin enthaltenen 
AnweisuDgen zu Nutz und Frommen gereichen mOgen. Alier- 
dings muss ausdrOcklich darauf hingewiesen werden, dass nicht 
alle Pfille der Zuckerharnruhr die gleiche Diflt bedingen, 
wo aber vom Arzt die strenge Enthaltung zuckerbildender 
Stoffe verordnet wurde, dort vermag cs ein Jcdcr, mit nur 
einiger Willensstarke und durch Befolgung der in diesem 
Buche gegebenen Anleitungen sich der antanglich hchwer 
scheinenden Hntbehrung zu unterwerfen. Dieselbe wird dann 
bald nach Eingewohnung in die neue Lebensweise nicht mchr 
als solche empfunden, die erzielte Besserung im Befinden je- 
doch wird Veranlassung sein, immer treuer auszuharren in der 
Erfilllung der gegebenen Vorscliriften bis zu der ja mdglichen 
vollstflndigen Gesundung, welche ich hiermit von Herzen alien 
an dieser Krankheit Leidenden wQnsche. 

Wien, Herbst 1S96. 

Die Verfasserin. 
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Vorwort zur zweiten Auflage. 

Es war mir eine grosse Freude md Genugthuung, dass mein 
bescheidener Versuch, die gemachten firfahrungen be- 
xfiglich des di&tetlschen Verhaltens von Zuckerkranken zu yer<- 
dffentlichen, so lebhaften Anklang gefiinden hat. Und swar 
sowohl bei den Herren Aerzten als bei den Kranken selbst, 
derart, dass binnen verliftltnlssmSssig kurzer Zeit eIne zweite 
Auflage dieses Werkchens nothig wuidc. Ich habe dasselbe 
zu diesem Zweck vollstandig durchgesehen und in mancher 
Beziehung wesentlich bereichert, indem ich alle seither 
gemachten, oft werth\oUen neuen Beobachtungen und Er- 
fahrungcn an geeigneter Stelle verwendete. 

Ich mochte diese zweite Auflage nicht hinausgehen lassen, 
ohne beizulfUgen, dass mein Onkel, dessen Krankheit der An- 
lass zur Herausgabe dieses Buches war, seifher durch dauernde 
strenge Befolgung der vorgeschriebenen Diflt, sowie durch 
eine allmftlig gestelgerte Abhfirtung und durch einen alljfthrlich 
wiederholten, langeren Aufentfaalt in HOhen-Luftcurorten seine 
Gesundheit in der erfreulichsten Welse und voUstlndig be^ 
festigte, so dass er im Stande war, nun schon seit einer 
Reihe von Jahren die hochsten Gipfel unserer heimischen 
sowie der Schweizer Alpcn, im vergangencn Jahre auch Nor- 
wegens hochste Bcrgspitzen mit Leichtigkcit zu besteigen, 
gewiss ein uberzeugender Beweis von der Richtigkeit der 
Anwendung seiner Lebensweise. 

So hoffe ich denn, dass auch diese zweite Ausgabe meines 
Buches ihren Weg in die Hinde der Leidenden finden und, 
unterstiltEt durch die gleichzeitig nothwendigen Anordnungen 
des behandelnden Arztes, beitragen wird zur Wiedererlangung 
und Befestigung der im Kampfe urns Dasehi so werthvoUen 
Gesundheit und Lebensfireude. 

Wien, im April 1903. 

Die Verfasserin. 



Digitized by Gochi Ic 



XI 



rememes. 



Salz soil nur sehr massig verwendet werden. Gewiirzc 
dOrfen gar nicht zur Vervvendung kommen, da durch die- 
selben der Durst des Patienten nur noch erhoht werden 
wurde. 

Grahambrod*Br6seI: Grahambrod wird in kleine 
Stdcke zerschnitten, sodann im Rohr gebiht und entweder fein 
gemahlen Oder gestossen. Wo es heisst: »eifiige Grahambrod- 
BrdseU, ist dansnter ein halber Kaffeeldffel vol! verstanden. 

Da aber jcdem Patienten nur ein gewisses Quantum 
Grahambrod zu einer Mahlzcit crlaubt ist, so ist in jcnen 
Fallen, wo in Speisen Brdseln zur V'erwendung kommen, hierauf 
Kiicksicht zu nehmen. 

Allen Gemasen und Mehlspeisen soil eine kleine Spitze 
doppeltkohlensaures Natron beigemengt werden. 

Mandeln und Nflsse mflssen den Tag zuvor in Wasser, das 
mlt Citronensaft gesfiuert ist, geweicht, dann geschUt und 

getrocknet und schliesslich zum Gebrauch fein gestossen werden. 

Der zur Verwendung gelangende sauere Rahm sull immer 
gut sauer, somit dick sein, da er in den meisten Fallen, zum 
Befestigen der Speisen dient. 

Zum VersOssen der Mehlspeisen wird Sacharin in Pulver- 
form genommen, das in Original-Glasem 2u kaufen ist, in 
welchen sich audi immer kleine LOffelchen befinden. Das 
Sacharin wird in einigen Tropfen Wasser geldst und dann den 
Speisen beigemischt Es genagen gewdhnUch 3—4 Ldffel. 
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Biscuitpfanzel. 

3 Dg. Butter treibt man mit 2 Dottern ab, gibt etwas 
Grahambrod-Brdsel und den Schnee von 2 Klar zugleich hinein, 
salzt es, filllt es in eine ausgeschmierte Pfanne kleinfinger- 
dick ein und bSckt es schGn gelb. Gestttrzt, wird es schieftelig 
geschnitten und in oder zur Suppe gegeben. 



Champignonsuppe. 

Zwei schone Champignons werden geputzt und blMtterig 

geschnitten; 10 Minuten vor dem Anrichten gibt man sie in 
die kochcnde Suppe und liisst sie diese Zeit mitsieden ; dann 
treibt man 2 Eidotter mit cinem Essloftel saueren Kahm gut ab 
und legirt die Suppe damit, ohne dieselbe nochmals zu passiren. 

Consomme a I'Imperial. 

Cberreste von gebratenem Kalbfleisch werden mit etwas 
Butter und 2 Eidottern ganz fein gestossen, dann passirt, 
etwas gesalzen, und zuletzt der feste Schnee von zwei Eiweiss 
Icicht beigemischt. Diesen Teig auf ein gut geschmiertes 
Blecbi aufstreichen und in nicht zu heisser RoJire backen ; er 
muss weiss bleiben ; dann mit einem breiten Mcsser vom Biech 
losen. mit einem run den Ausstecher StUcke aussteclien und 
mit klarer Suppe serviren. 

1 
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Consomm^ aux oeufs k Tempereur. 

Man sprudelt einen Essl6ffel dicken saueren Rahm niit 
einein Ei ab, schattet es in ein Ge^s, siedet es in Dunst 
und stflrzt es; man sticht dann kleine Stiicke wie Nocken 
lieraus und servirt dieselben mit klarer Oder KrSutersuppe. 

Falsche Schildkrotensuppe. 

Roh ab^eloste Stticke von Kalbskopf ohne Haut kocht 
man mitSuppe; schwert das Fleisch wahrend dcs Auskuhlcns 
etwas ein, schneidet es dann zu kleinen Wiirfeln und gibt 
es in klare Suppe, die mit 1—2 Kidottern Icgirt wird. Man 
mischt ein wemg Kalbsfarce mit passirten hart gesottenen 
Dottern, macht Ideine KnOdel und kocht sie in der Suppe. 

Fischfarce-Nocken. 

Von Haut und GrAten gel5stes Fischfleisch stdssi und 
passirt man; dann treibt man Butter mit 3 Dottern und 1 Ldffel 
saueren Rahm ab, gibt das Passirte, einige Grahambrod-BrOsel 
und fein geschnittene Citronenschalen sowie den Schnee 
von 3 Klar dazu, siedet es in Dunst und sticht Nocken 
heraus, die man zu Fischsuppe servirt 

FischpfanzeL 

Fischfleisch, von Haut und Written ab^xclost, stosst und 
passirt man; dann treibt man Krcbs- oder gcwohnliche Butter 
mit Dottern ab, gibt einige Grahambrod-Br6sel dazu, dann 
das Passirte und den Schnee von 3 Klar, Salz und einige fein 
geschnittene Citronenschalen; dann in eine ausgeschmierte 
Pfanne fallen, backen lassen und zu Vierecken schneiden; 
mit Fisch- oder Krebssuppe serviren. 

Fischsuppe. 

Man uberkocht eine Milch von Karpfen oder anderem 
Fisch und trciht sie durch einen Sieb. Das Passirte lasst man 
in hei>^ser Butter aniaufen. iiber^^iesst es mit klarer Suppe, 
sprudelt ein paar Lr)ftel i,Hiten saueren Rahm und zwei Dotter 
dazu und richtet die Suppe gut verkocht iiber Nocken von 
Fisch tarcc an. 
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Fleisch-Co n so m m c. 

Fleisch von gebratenem Geflugel wird fein geschnitten, 
gestossen, mit 4 Dottern und K'b Liter Suppe gemischt, durch 
ein Sieb gestrichen, in kleine Formen gefUUt und in Dunst 
gekoclit. 

Fleischkrapferln. 

Ueberreste von gebratenem Kalb- oder Gcflugelfleisch 
wcrden fein gcschnittcn und mit etuas Butter und iV'tersilie 
abgediinstet; dann treibt man Butter mit 2 Dottern ab, gibt 
das Fleisch nebst einigen Grahambrod-Broseln und den Schnee 
von 2 Klar dazu, sircicht es auf ein beschmiertes Blech finger- 
dick auf, backt es, lOst es dann mit einem Messer ab und 
sticht kleine Krapferln aus. 

Fleischkuchen. 

Fleisch von gebrntenem Haus- oder Wildi^t-flugel wird 
fein geschnitten, dann mit Butter abgediinstet, mit etwas 
Suppe aufgekocht und passirt. Erkaltet, mischt man nach 
Verhiiltniss ganze Eier dazu, fiiilt es in Formen und siedet 
es in Dunst oder blickt es. 

Frittatennudeln. 

Zwei ganze Eier werden mit etwas Salz und 1 KatfeeldfTel 
dicken saueren Rahm gesprudelt, in der Omelettenpfanne ge- 
backen, dann zusammengerollt und zu Nudeln geschnitten; 
sic sind mit klarer oder Krautersuppe zu serviren. 

Frittatenstrudel. 

Frittaten vvie die obigcn. Die Fttlle hiezu wird bereitet, 
indcm etwas Mutter, 2 Eier, Tetersilie, lein goehnittcucb, ge- 
bratenes Kalbfleiscli, Salz und sauerer Rahm fein abgetrieben 
werden; damit die Omeletten besireichen, zusammenrollen 
und in der Rdhre backen lassen; zu StQcken sclineiden und 
mit klarer Suppe serviren. 

Frittatenwtirstchen. 

Man bereitet Frittaten, schneidet diese in der Mitte aus- 
einander, streicht abgediinstetcs Hirn oder Fieisch-Hache 



Digitized by Google 



4 



auf, rollt sie zusammen und schneidet sie ab, damit recht 
kleinc VViirstchen werden, die man in Ei und einigen Graham- 
brod-Br5seln dreht und in Schmalz backt. Man sei\irt sie 
mit klarer oder Krautersuppe. 

GeHiigelfarce-Nocken. 

Das Fleisch von Geflflgel aller Art wird geschnitten, ge- 
' stossen und passirt; dann treibt man Butter mit 2 Dottem 
und 1 Essl6ffel dicken saueren Rahm ab, gibt das Passirte 
und von 2 Klar den Schnee dazu, fUlIt es in ein Gef&ss, kocht 
es in Dunst und sticht dann Nockerln heraus, die man mit 
klarer Suppe servirt. 

Gestossene Milzsuppe. 

DieMilz wird in Stiickc ^cschnitten, gesalzen und in Butter 
Oder Schweinefett abgebratcn ; wahrend des Bratens schlagt 
man 2 ganze Eier hinein, damit diese mitbacken ; sodann wird 
es fein gestossen, mit Butter rosten, Suppe aufgiessen und 
eine Weile kochen lassen; dann passirt, mit einem Dotter 
legirt) und mit Nocken Oder einem Con8omnf<6 servirt 

Hirn-Consomme. 

Ein abgekochtes Kalbshirn diinstet man mit Butter und 
Petersilie, passirt cs und treibt es mit 2 Dottem gut ab. Sodann 
den Schnee von 2 Klar einriihren und in Dunst koclien oder 
im Rohr backen lassen. 

Hirnsuppe. 

Ein halbes Kalbs- oder Schweinshirn wird in Salzwasser 
gekochti die Hautchen und Aederchen entfernt, in zierliche 
StQckchen geschnitten und in eine klare Suppe gegeben, 
worin sich ein biStterig geschnittener Champignon befindet; 
die Suppe kann mit 1 Eidotter abgesprudelt werden. 

Kalbsnocken. 

Rohes Kalbfleisch wird mit Re inmark, 1 Sardelle und 2 bis 
3 Dottem fein gestossen; dann passirt, in Dunst geben und 
darauf Nocken heraussteclien ; mit klarer Suppe serviren. 
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Klare Suppe. 

Bin Beiried oder sonst ein StQck Rindfleisch, einige 
KSlber- und Rinderbeine mit Wasser auf s Feuer stellen und 
circa 3 Stunden gut auskocben lassen. Ebenso kann auch ein 
altes Huhn oder eine Taube noch dazu verwendet werden. 
Urn die Suppe schmackkafter zu machen, kann man etwas 
Liebig's Fleiscli-Extract dazu geben. 

Krautersuppe. 

Die dazu tiblichen Friihjahrskrauter sind : Kerbelkraut, 
Brunnenkrcsse, Sauerampfcr, Petersilie, Gundelrebe, Lungen- 
kraut, gcspitztcr und breiter Wegerich, Erdbeerblatter. Lowen- 
zahn, Schai t^arbe, Taubnessel, Brennessel und die lilatter der 
Butterblume. Sie werden gewaschen und in klarer Suppe circa 
Stunde gut verkocht Sodann werden die Kr§uter passirt 
Oder fein geschnitten und die Suppe wieder darOber gegossen. 
Vor dem Anrichten sprudelt man sie mit 1 Eidotter gut ab 
und servirt sie mit Nudeln oder einem Consomme. 

Krebsnocken. 

Schweifchen und Scheeren der ausgelosten Krebse werden 
sehr fein geschnitten ; dann treibt man Krebsbutter mit 2 Dottern 
ab, gibt die fein geschnittenen Krebse und einige Grahambrod- 
Broseln und von 2 Kiar den Schnee dazu, gibt es in Dunst, 
sticht dann Nocken heraus und servirt sie zu Krebssuppe. 

Krebssuppe. 

Zwei Krebse werden in Salzwasser gekocht, dann die 
Schweifchen und Schccrcn ausgcluht, das Uebrige wird mit 
einem StUckchen Butter sehr fein gestossen und dann solange 
gerOstet, bis ein rother Schaum aufsteigt; dann einige L5ffel 
Suppe aufgiessen und noch ein Weilchen kochen lassen; 
hemach durch ein feines Haarsieb passiren und tiber die 
Krebsstflckchen schQtten. 

Marknockcn. 

4 Dg. Beinmark klein wUrfelig sclmtidcn, in einen VVeid- 
ling geben, lauwarm werden lassen, dann fein abtreiben, 2 Dotter 
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und ein ganzes Ei nach und nach einriihren; etwas Salz 
und luit etwas Grahambrod-Broseln befestigen, in Dunst gebea 
und hernach Nocken herausstechen. 

Nockensuppe. 

Drci i^anze Eier werden mit 4 Dg. zerlasscncr Butter und 
einem Kshluiiel dicken saueren Rahm und etwas Salz gut ab- 
gesprudclt; dann giesst man die Masse in ein Gefuss, kocht 
$ie eine halbe Stunde in Dunst und sticht mit einem Kaffee- 
Idffel kleine Nocken heraus. Mit klarer Suppe serviren. 

Rahmsuppe. 

Vs Liter guten saueren Rahm sprudeit man mit einem 
Eidotter gut ab und rOhrt dies in V4 Liter siedendes, ge- 
salzenes Wasser ein. 1st die Suppe noch zu dick, so verdOnnt 
man sie mit heissem Wasser. Man richtet sie mit Nudeln oder 
Nocken an. 

Schinkenpfanzel. 

Man schneidet gekochten Schinken recht fein, treibt dann 
Butter mit 3 Dottern ab, gibt Salz und einige Graliambrod- 
Brdsel, sodann den fein geschnittenen Schinken und von 

3 Klar den Schnee dazu, fiillt es in cine gut ausgeschmierte 
Ffanne und biickt es. Nach dem Erkalten schneidet man zier- 
liche Stiickchen und servirt sie mit klarer Suppe. 

Schweinsnocken. 

Zu rohem oder gebratenem Schu eineileisch, welches fein 
gestossen und passirt ist, gibt man in 1 ett angelaufene Peter- 
silie und einige Grahambrod-BrSseln, sowie icingcschnittene 
Citronenschalen, Salz und 2 D otter. Dieses siedet man in 
Dunst und sticht dann Nocken heraus. 

Schwammsuppe. 

Einige geputzte Schwamme schneidet man blatterig, dQnstet 
sie mit Butter und Petersilie und verkocht sie mit klarer Suppe; 

vor dem Anrichten rfihrt man eincn Lolfel guten saueren 
.Rahm mit einem Eidotter ab und legirt damit die Suppe. 
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Spargelsuppe. 



Ddnnen, granen Spargel bricht man in Stficke und kocht ihn 
mitSuppeoder Wasser weich. Die Kdpfe kocht man abgesondert, 
das Uebrige passirt man, gibt es in zerlasscne Butter mit dem 
Sude und iibergiesst es mit Suppe, koclit die Spargelkdpfe 
damit auf und servirt die Suppe mit Frittatenw Urstchen ; vor 
dem Aniichten kann man sie mit einem Dotter legiren. 



Eine Handvoll feiner Spinat wird gut gereinigt und in 
Salzwasser ^ckocht, dann ausgedruckt und durch ein Haarsicb 
passirt; 2 lig Butter wcrden mit 2 Ei dot tern gut abgetrieben, 
den passirten Spinat und von 2 Klar den Schnee dazu ruhren. 
Diese Masse bei miissiger Hitze, wie Schoberl, backen; nacii 
dem Erkalten wiirfelig schnciden und mit klarer Suppe serviren. 
I^as Pfanzl soli eine sclione griine Farbe behalten und keine 
braune Kinde habcn. 



Gekochten Schinken mit 2 hartgekochten Dottem stossen 
und passiren; dann Butter mit 3 rohen Dottern abtreiben» 
2 Essldifel guten saueren Rahm, einlge Graliambrod-Brdsel, so- 
wie den gestossenen Schinken und von 3 Klar den Schnee 
dazu; selbes in Dunst sieden und dann zierliche Nocken 
herausstechen. Mit klarer Suppe serviren. 



Gedunstetes oder gebratenes Fleisch von Reh oder Hasen 
wird mit Speck fein geschnitten, dann mit zwei hartgekochten 
Dottern und cinigen Essloffeln saueren Kahm fein gestosscn 
und, wenn es recht zart ist, durch ein Sieb gestrichen. Das 
Passirte dann in Dunst geben, stiirzen und zu vierecivigen 
Stuckchen sclmeiden, sodann mit klarer Suppe serviren. 

Wiener Suppe. 

Reste von gebratcnem Kalbfleisch schneidct man fcin 
zusammcn, liisst Petersilic in Hratenfctt anlaufcn und gibt das 
Fleisch dazu: wenn cs ctwas gcdiinstct hat, iibergiesst man es 
mit Suppe und sprudclt beim Anncliten ein Dotter damiL ab. 



Spinatpfanzlsuppe. 



Tiroler Nocken. 



Wildpret-Consomme. 
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Farcewanneln. 

Saftige Farce aus rohem Kalbs- oder GeflUgelfleisch fullt 
man in ausgeschmierte Formen, welche mit geraucherter Zunge 
ausgelegt sind, siedet sie in Dunst oder backt sie. Sodann wird 
eine Sauce bereitet, indem 3 Loffel sauerer Rahm mit 2 Eier- 
dottern, etwas Citronensaft und einem nussgrossen Stflck Butter 
in hcissem Wasscr so lange gesprudelt werden, bis die Sauce 
dick ist. 

Farcewurst. 

Rind-, Kalb-, Schweinfleisch und Beinmark hackt oder 
schneidet man recht fcin, mischt 2 — 3 Hotter dazu und for- 
mirt es zu einer Wurst; dann bratet man sie, mit Butter be- 
gossen, schon braun, gibt gegen Ende saueren Rahm darauf 
und garnirt sie mit gefulltcn Champignons. 



Falsche Netzwurste. 

Kohes Kalb- und Rindflcisch zu gleichen Theilen wird 
geklopft und ohne Haut und Fasern fein gcschnitten, mit 
gesalzenen und fcin geschnittenen Bratenresten, Eiern 
und sauerem Rahm gemischt, zu Wiirstchen formirt, die 
man in Grahambrod-Brosel dreht, in heisses Fett ncbeneinander 
legt, bratet und gegen Ende mit gutem, saueren Rahm 
begiesst. 
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Fleischreif. 

Von WildgeflQgel bereitetes Fleischpuree mit Dottern ge- 
mischt. wifd in den mit weissem Brustfleische und Zungen 
ausgelegten Model gefQllt, in Dunst gesotten und dann gestflrzt. 
Dazu gibt man eine Sauce wie zu Farce wanneln. 



Frische gespickte Zunge. 

Eine gesottene Zunge schneidet man nach der Lange 
auseinander, spickt sie auf der geschnittenen Seite mit Speck, 
bratet sie bei jaher Oberhitze, damit der Speck Farbe bekommt, 
wobei man sie fleissig mit Butter, Citronensaft und Suppe 
betropft. 

Frische Zunge mit Sardellcn. 

Die gesottene Zunge wird von der Haut abgezogen, sodann 
spickt man sie dicht mit Sardellen, gibt sie in die Brat- 
pfanne und begiesst sie beim Braten mit Butter und sauerem 
Ratim. 

Gekrose (Beuschel). 

Das gekochte GekrGse wird nudelig geschnitten, dann mit 
etwas Bttttersauce aufgekocht und mit Citronensaft und Dottern 
fricassirt. 

Geraucherte Ochsenzunge. 

Man kocht eine Ochsenzunge, je nach Grosse 2 — 3 Stunden, 
zieht die Haut ab, sobald man die Zunge aus dem Sude nimmt, 
schneidet sie etwas schief zu Scheiben und gibt sie warm zu 
beliebigem Gemfise. 

Kalt: Man zieht die Haut ab, so lange die Zunge noch 
heiss ist, schneidet sie kalt zu Scheiben, legt sie zierlich halb 
Obereinander auf einen Teller oder einer Schfissel auf und 
gibt Aspik dazu. 

Gerdstete Nieren. 

Man schneidet Nieren vom Schwein, Lamm u. s. w. dOnn- 
bUtterig und rostet sie mit blatterig geschnittenem Speck wenige 
Minuten unter bestandigem Umruhren, da sie sonst hart werden. 
Man w&rzt sie mit Salz und gibt sie zu GemOse. 
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Gespicktes Herz. 

Man durchzieht ein Kalbs- oder Lammherz mit Speck- 
faden, legt es ganz oder halbirt auf Fleischabfalle und Speck* 
schnittcln, gibt etwas Suppe nach und nach dazu, dunstet es 
mit Oberhitze, schopft den Saft fleissig darOber und gibt es 
mit Gemiise. 

Hach6 von Kalbs- oder Gefliigelfleisch. 

Reste von gebratenem Kalbs- oder Gefliigelfleisch schneidet 
man sehr fcin, liisst dasselbc in heisser Butter eine Weile 
rosten, Obergiesst es dann mit Suppc, aber so, dass es dicklich 
bleibt, gibt fein geschnittene Citronenschalen hinein und legirt 
es mit 2-—3 Eidottern. Man richtet es in einer tiefen SchOssel 
an und garnirt es mit Karfiob*Oschen, mit Aftischocken, mit 
ZungenstQckchen oder mit einem Spiegelei. 

Hirn in Aspik. 

Das Kalbshirn wird mit einer klaren Suppe geddnstet 
und ausgelaihlt zai kleinen Stflcken geschnitten, welche man 
zwischen Aspik in kleine Formen einlegt 

Kasekapseln. 

Man treibt 6 Dg. Butter mit 4 Dottern ab, gibt 12 Dg. 
geriebcnen Parmesankase, Salz und den Schnee von 4 Klar dazu, 
fiillt es in Papierkapseln, backt dieses 8 — 10 Minuten und 
servirt sie gicich, da sic sonst zusammenfallcn 

Kleine gesulzte Fleischkuchen. 

Die kleinen Kuchen von Fleischpuree werden lau ge- 
st0rzt, dann kaltgestellt. Die Becherformen grabt man in Eis, 
giesst einen Spiegel von Suiz ein, belegt diesen nach dem 
Stocken mit ausgestochenen Zungenstiickchen, gibt etwas Suize 
darDber, und wenn sie fest ist, nimmt man die kleinen zu- 
geschnittenen Kuchen, welche in denselben Bechern bereitet 
wurden, und fuUt den lecren Raum veil. Gestiirzt. stcllt man 
sie auf gesulztes Aspik, mit dem man den Hodcn der Schiissel 
ausgcfiiilt hat, und garnirt sie dann mit tein geschnittenem 
Aspik. 
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Kleine Kuchen von Fieischpurce. 



Bratenreste vonGeflfigel Oder Wildpret macht man zu Puree, 
mischt, wenii es passirt ist, rohe Dotter dazu, fQUt es in die 
ausgeschmierten Becherformeo, siedet sie langsam in Dunst, 
bestreicht sie nach dem StQrzen mit Glace und gibt eine 
passende Sauce dazu. 



Von einem rohen Poulard wird das schone Fleisch wie dickc 
Nudeln geschnitten. Vorher iiberkocht man ein Kalbseuter, 
ein Schweinsohr und Wammel, etwas gerauclierte Zunge und 
Kaiserileisch. Ausgekflhlt, wird alles nudelfdrmig gesclinitten. 
Dann Iflsst man Petersilie und Champignons in Butter an- 
laufen, Qberdfinstet damit das Geschnittene, wflrzt es mit 
Salz, gibt fein geschnittenen, frischen Speck und einige 
Dotter dazu. Gut gemischt^ fulit man es in einen mit 
Specksclinitten ausgelegten Model und backt es langsam. 



Ein wcichgekochtes Stiick Ochsenkopf schneidet man 
erkaltet nudelig, gibt es in heisse Butter, dann etwas Citronen- 
saft und -Schalen dazu und rlchtet es an, sobald es heiss ist. 
Es soli saftig, aber nicht sauer sein. 



Man kocht sie mit Wasscr und etwas voni Pokclsafte, 
zieht die Haut ab, gibt sie lielss auf die Sctiiissel und gibt 
Gemiise dazu. 



2 Dg. Butter mit 2 Dottern und 2 Essloffel guten saueren 
Kahm abgetrieben, mischt I 1)^^ Lr«^'riebcnen Parmesankase. 
den Schnee von 2 Kkir und ctwa 15 l)g. fein ^^ehackten 
Schinkcn dazu und liisst cs in eincr Pfanne backen. Mit sauerem 
Rahm bestrichen, streut man Schinken dariiber, biickt es tertig 
und btieht es aus. 



Marmorirter Kuchen. 



Ochsengaumen. 



Pokelzunge. 



Schinkenkrapfcln. 
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Bertram-Sauce. 

Die abgezupften Blatter werden gewaschen, fein geschnitten 
und nebst etwas Citronensaft in i i Liter Suppe weich ge- 
kocht. Sodann werden 2 EsslofFel sauerer Rahm mit 2 Dottern 
gcsprudelt und in die Sauce eingeriihrt. 



Dillsauce. 

Man kocht '/4 Liter saueren Rahm, sprudelt 2 Eidotter 
hinein, gibt das Dillkraut, welches von den Stengeln gezupft 
und klein geschnitten ist, sowie etwas Citronensaft und ein 
nussgrosses Stiick Butter dazu und lasst es gut aufkochen. 

Dottersauce mit Krautern. 

Man verriihrt 2 Essloffel Krauterbutter, 3 passirte, 
hartgesottene Hotter, Salz, Citronensaft und Suppe, lasst 
es bei bestiindigem Aufgiessen heiss werden und richtet es 
gleich an. 

Krauter-Sauce. 

Verschiedcne Krauter werden fein geschnitten, in Butter 
gerostet und mit 2 Lotfel Suppe aufgegossen und weich gekocht. 
4 Loffel sauerer Rahm werden mit 2 Dottern gesprudelt und 
dazu gegossen. Salzen und mit etwas Citronensaft siiuern. 
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Rahmsaucc. 

Man sprudelt 3 Essloffel saueren Rahm, in Butter an- 
gelaufene Petersilie mit FleischbrQhe ab und lasst es aufsieden. 

Franzosische Sauce. 

Drei Essloffel guten saueren Rahm» 2 frische Dotter, 
4 Dg. Safdellenbutter, etwas Citronensalt und Salz glatt ver- 
rdhrt, sprudelt man mit FleischbrOhe auf dem Feuer, bis es 
dicklich wifd, und gibt es fiber Geflfigel oder Fisch. 

Gehackte Champignon-Sauce. 

UngefShr 5 Champignons werden geschalt, mit Butter 

und Citronensaft gediinstet, dann 3 Essloffel saiierer Rahm 
mit '1 Dottern ucsprudelt und hineingegossen, mit etwas 
Citronensaft gesauert und aufgekocht. 

Gurkensauce. 

Die geschSlten Gurken in dfinne Scheiben geschnitten, 
werden gesalzen und zugedeckt bei Seite gestellt Nach 
V4 Stunde drfickt man sie aus, gibt Vi Liter saueren Rahm 

dariiber und ein nussgrosses Stiick Butter dazu, lasst sie eine 
Weile aufkochen, sauert sie mit Citronensaft und legirt die 
Sauce mit einem Eidotter. 

Sardellensauce. 

Man zerliisst cin Stiick Butter, gibt fein geschnittene 
Sai Jcllcn, Citronenschalcn und Petersilie hinein, iibergiesst 
es mit Briihe und lasst es cinmal aufkochen. Voi Jem An- 
richten wird die Sauce passirt und kommen 2—3 Essiaffel 
sauerer Rahm dazu. 

Sauerampfersauce. 

Die gcwaschcncn, fein geschnittenen Blatter von 
Sauerampfer gibt man in zerlassene l^utter, d^instet sie 
weich und gibt etwas Suppe nach, dass sie die Farbe nicht 
verlieren. Man sprudelt dann z\\ ei Dotter mit 3 Loffel saueren ' 
Rahm ab. j^ibt es dazu und liisst es unter bestandigem Riihren 
verkoclica. Die Sauce mit CiUunensaft sauern. 
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Sauce au vin blanc. 

Man sprudelt 3 rohe Dottcr niit schwachem weissen Wein 
und Salz auf dem Fcuer so lange, bis die Sauce dicklich ist, 
und servirt sie zu Fisch. 

Sauce h la hoUandaise. 

In eine Casserolie gibt man 4 D^. Butter, 2 rohe Dotter, 
zwei Loffcl Suppe, 1 Loffel Citronensaft und Salz. riihrt es aut 
dem Herdc so lange, bis die Sauce dicklich ist, woi auf man sie, 
we^genommen, noch ciuas riihrt und ubcr warmen gesottcnen 
Fisch anrichtet 

Sauce ravigote. 

Man schneidet Petersilie, Bertram, Kerbelkraut, Sauer- 
ampfer und Schnittlauch recht fein, kocht dies mit Suppe und 

zwei Fssl(>fTel saucrcn Wein dicklich ein und mischt kurz vor 
dem Anrichten einen Ldffel Oel und Citronensaft dazu und 
gibt sie zu Fischen. 

Schwammsauce. 

Man scbneidet die gereinigten, gewaschenen Schwamme 
d0nnblatterig, dQnstet sie mit Butter und Petersilie in einem 
irdenen Oder gut exnaillirten Geschirre, bis sie weich sind, 
worauf man 3 Bssldffel saueren Rabm mit 2 Dottem sprudelt, 
dazu giesst, salzt und gut verkochen lisst. Man kann auch 
etwas Citronensaft dazu geben. 

Schnittlauchsaucc. 

4 EsslofTel sauerer Rahm werden mit 2 Dottern «,'esprudelt, 
etwas gesalzen und aufgekocht. Sodann izibt man ein Stiick 
Butter und den fein geschnittenen Schnittiaucli hinein. 

Wildpretsauce. 

Fleischabfalle und Gcrippe von Wildpret diinstct man mit 
Speck; wenn es weich isL, stosst man cs mit cincm Eidotter, 
passirt es durch ein feines Sieb und vcrdQivnt cs mit dem 
Saftvondem Gedunstetcn,gibt einige fein gcschnittenc Citronen- 
schalen und 2—3 EsslOifel saueren Rahm hinein, l&sst die 
Sauce aufkochen und legirt dieselbe noch mit einem Eidotter. 
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aucen. 

Caviarsauce. 

Hartgekochte Hotter werden passirt und mit Caviar, 
Citronensaft und Oel abgeriihrt. 

Fines herbes-Sauce. 

Man schneidet Petersilie, Kerbelkraut, Bertram, Sauer- 
ampfer recht fein, stosst und passirt sie mit 2 hartgesottenen 
Dottern und treibt sie mit Oel, Citronensaft und Salz fein ab. 

Griine Buttersauce. 

Blanchirte, fein geschnittene Krauter stosst man mit 
1 Kaffeelofifel voll Kapern, 2 hartgesottenen Dottern, 1 Sardelle, 
gibt nach und nach 5 Dg. Butter und 3 Dg. Oel dazu, verriihrt 
es mit etwas Citronensaft und stellt die Sauce bis zum 
Gebrauche in Eis oder kaltes Wasser. 

Kalte Sardellensauce. 

Man stosse zwei rein geputzte und entgratete Sardellen 
mit 7 Dg. frischer Butter ganz fein im Morser, passire es 
durch ein Haarsieb und verriihre dazu langsam so viel feines 
Tafelol und den Saft einer 'A Citrone, bis die Sauce schon 
dicklich vom Lofifel fliesst. 
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Kapernsauce. 

Wird bercitet wie die Schnittlaucfasattce, nur verrOhrt man 
einen Essloifel fein gewiegte Kapern dazu. 

Majonnaise. 

Man stcUt cine Schiisscl auf Eis und l iihrL darin 3 lohc 
Eidotter und etvvas Salz mit etwa 8 Dg. Oel, das tropfenweise 
daztt gegeben wird, gut ab. Wenn es dick geworden ist, 
tropfenweise den Saft einer Vs Citrone dazu rClhren und bis 
zum Gebrauche in Eis stehen lassen. 

Sauce Tatarc. 

Man treibt 3 rohe Dotter auf dem Eise ab, gibt 2 passirte 
Sardellen, 1 Ldffel voll feini:cschnittene Kapern, Salz, 2 Loftel 
Aspik und etwas feingeschnittenes Bertramkraut, sowic tropfen- 
weise so viel Oel und Citronensaft dazu, dass die Sauce dick 
bleibt. 

Schnittlauchsauce. 

Man treibe 4 Dg. frische Butter schaumig ab, gebe 2 Ei- 
dotter unter bestSndigem Rfihren dazu, sowie tropfenweise 
gutes Tafeldl und den Saft einer Vs Citrone. Wenn es sch6n dick 
und fein ist, gibt man eine Prise Salz und feingeschnittenen 
Schnittlauch dazu. 

Wachholdersauce. , 

Man passirt 2 hart^?esottene Dotter durch ein Haarsieb, 
verriihrt damit 2 Essloffel Oel und etwas Citronensaft, mischt 
einige gestossenc Wachholderbeeren, etwas Salz und einen 
Theil von dem teingehacktcn Weissen der Eier dazu. 

Wildpretsauce. 

Reste von Hasen- oder Rebbraten schneidet und stdsst 
man fein mit 2 har^esottenen Dottern, 1 Sardelle, 1 halber 
Ldffel vol! feingeschnittenen Kapern, gibt etwas Citronensaft 
dazu und passirt es. Man verrfihrt es dann mit Oel, Salz und 
noch etwas Citronensaft zu einer dicklichen Sauce 
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Artischocken. 

Man schneidet mit einer Scheere die Spitzen von den 
Blattem weg, kocht die so geputzten Artischocken in Salzwasser 
welch, legt sle auf die SchOssel und gibt heisse Butter darOber. 

Artischockenboden. 

Man lei^t die <;eschalten und blanchirten Roden in cine 
mit Butter aus^a^strichenc Casserolle, bestreut sic mit Salz und 
Petersilic, dcckt das Geschirr zu und diimpft sic bci massi^^er 
Hitze im Rohre un^^efahr 2 Stunden lang. Wenn kein Saft 
mehr ist, gibt man etwas Suppe dazu. 

Champignons. 

Wahrend desSch^lens gibt man die abgezogenen Schwamme 

in Wasser mit Citronensaft und Salz, damit sie weiss bleiben, 
schneidet sie blatterig und diinstet sie auf starker Hitze mit 
Butter, bis der Saft beinahe i,Mnz eingekocht ist. Man gibt 
dann 2 Fssir)ftcl saucrcn Kahm, 1 liidottcr, geschnittene Peter- 
silie, Salz und etwas Citronensaft dazu. 

Champignon-Puree. 

Die Champignons werden geschSlt, fein geschnitten, mit 
Butter und Suppe weich gedfinstet und passirt. Dann stellt man 
sie wieder auf, gibt saueren Rahm und, wenn dieser etwas ver- 
kocht ist, die nOthige Suppe und Salz dazu. 
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Faiciiter Karliol. 

Den ^ckochtcn Hlumcnkohl legt man auf cine mit Butter 
bestrichcne Schussel, streicht eine Kalbst'arce dariiber und 
bitckt es im Ofen. 

GefuUte Artischocken. 

Sic werden am Boden sehr rein abgcdrcht, dann nimmt 
man die innersten Blatter aus und stutzt die mittlcren ab. 
In Salzwasser mit Citronensaft iiberkocht, liisst man sie in 
kaltem Wasser auskiihlcn und umgekehrt auf einem Tuche 
absinkcn. Man fuUt nun Champignons ein, welche man^ fein 
geschnitten, mit einem Eidotter und Petersilie in Butter an- 
laufen liess, und bindet die Blotter darfiber zusammen. Auf 
Speck In eine CasseroUe gelegt und etwas BrCllie dazu gegeben, 
diinstet man sie von mit Butter bestrichenem Papier bedeckt 
und schopft fleissig den Saft dariiber, welchen man beim An- 
richten durch ein Sieb darauf scliUttet» nachdem man den 
Faden abgeldst hat. 

Gefiillte Champignons. 

Dieselben werden sorgfiiltig geschait, damit sie nicht 
brechen, und ausgehohlt. Das Herausgenommene wird fein ge- 
schnitten, mit Petersilie in Butter gedunstet zu Farce von 
Bratenresten gemischt und in die Schwamme gcfiillt. Den 
Rest <^ibt man in eine ausgeschmierte Schiissel, setzt die 
Schwamme daraut^ deckt sie mit einem mit Butter bestrichenen 
Papiere zu und stellt sic in das Kohr. 

Gefiillte Morcheln. 

Den Morcheln bricht man die Sticle aus und gibt diese 

fein gcschnitten und gedunstet zii ciner Kalbsfarce, mit der 
man die ausgehohken Hiite tiillt. Den Rest mit sauerem Rahm 
gemischt gibt man in eine Schiissel und biickt cs im Rohr. 

Gcfulltcr Salat. 

Kopfsalat wird nicht zu weich gekocht, in kaltes Wasser 
gegeben und auseinander gelegt. Dann streieht man zwischen 
die Blatter eine Farce von rohem Kalbfleisch, 2 Dottern, 
Salz und etwas Butter, gibt ihm seine vori^e Gestalt und 
diinstet ihn mit Butter oder. auf Speck gelegt, mit etwas Suppe 
ab. Man schneidet ihn dann in 2 Theile und gibt ihn als Gemiise. 
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Gemuse-Ragout 

Suppen-Spargel, kleine grfine Bohnen und der obere 
Theil (Kopfchen) Karfiol warden wfirflig geschnitten und unter 
Zugaben von etwas kohlensaurem Natron in heissem Wasser 
weich gekocht. Das Ganze wird dann in zerlassener Butter 
unter Beimengung von geschnittenen Champignons und 
Petersilie etwas gedOnstet und mit ein bis zwei Eidottem 
befestigt. 

KariioL 

Wenn voIlstSndig gereinigt, wird er gesotten, wobei man 
ilin in ein Tuch binden, und in das Salzwasser hSngen Icann, 
damit die Rosen ganz bleiben. Man stellt diese in der Mitte 
auf und gibt etwas zerlassene Butter herum. Auch kann etwas 
geriebener Parmesankfise Oder etwas Grahambrod-Brosel darauf 
gestreut werden. Bemerkt sei, dass nur die oberen Theile der 
Rose gegessen werden dtirfen. 

Karfiol mit Schinken. 

Den gesottenen, Idein zertheiltcn Karfiol gibt man in 
eine mit Butter ausgestrichene SchQssel, streut fein ge- 
schnittenen Schinken dartiber und wechsclt so in Schichten. 
Dann sprudelt man 4 EsslofTel saueren Kahm mit 2 Dottem 
ab. schtittet es dariiber, bcstrcut es mit Parmesankase, sclimalzt 
es mit Butter ab und backt es Stunde bei massiger Hitze. 

Salat. 

Der Salat wird sorgsam gereinigt und ^^ewaschen, in ge- 
salzenem W'asscr ^^ekocht und in heisse Butter ge^eben. Zu 
beachtcn w ire, allc Stcnjjcl und Hippen herauszusclineiden, da 
dicselben etwas Zucker cnthaltcn. 

Saueratnpfer-Pur^e. 

Der Saucrampter wird, um seine Saure zu mildern und 
die Farbc /ai \ cr.schonern, mit Spinal ^cnnscht und miL gc- 
salzenem Wasser gekocht und passirt. Dann mischt man saue- 
ren Rahm und 2 Dotter dazu. Es soli dick wie anderes 
Pur^e sein. 

Schnittbohnen (Griine Fisolen). 

Dieselben werden langlich geschnitten, in Salzwasser weich 
gekocht und in zerlassener Butter aufgediinstet. 

2* 
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Spargel. 

Die Stiimme werden von den schuppenahnlichen Blattchen 

licht abgeschabt. Nun bindet man den Spargel locker zu- 
sammen und legt ihn in einc Casserolle, gross genug, dass 
die Kopfe nicht abgcstosscn werden. Wcnn er mit gut ge- 
salzenem Wasser weich gekocht ist, wozu er ungefahr einc 
h'i Stunde braucht, wird er aufgebiinden in die Schiisscl ge- 
legt uud zerlasscnc Butter mit ctwas Grahambrod-Broseln 
Oder ParmesankSs dariiber gegeben. 

Spinat. 

Derselbe wird rein gewaschen, in Salzwasser gekocht, 
abgeseiht und mit kaltem Wasser Uberschiittet, dass er sch5n 
grfin bleibt, und korz vor dem Serviren heissc Butter darOber 
gegossen. Man kann den Spinat mit dem Wiegmesser aucb 
fein scluieiden. 

Spinat-Pudding. 

Zwei Hande voll Spinat schneidet man recht fein, gibt 
es in heisse Butter, diinstct es etwas ab und lasst es aus- 
kCihlen. Indessen schneidet man auch Bratenrcste recht fein, 
riihrt 2 Dotter, das Fleisch und etwas Salz zum Abgediinsteten, 
sowie den Schnee der 2 Klar, gibt die Masse in eine Form 
und liisst es im Dunst kochen. 

Spinatwiirstcheii. 

Wie gewdhnlich bereiteten Spinat streicht man auf Frit- 
taten, schneidet jede in 4 Theile und roUt sie zu Wflrstchen, 
die man schdn gleich schneidet, Auf eine Schfissel legt, etwas 
saueren Rahm mit Ei abgesprudelt darOber schOttet und in 
das Rohr stellt und backt 

Sprossenkohl. 

Die Roschen werden in gesalzenem Wasser gesotten, mit 
kaltem Wasser uberschiittet. und wenn sie auf dem Siebe etwas 
abgetrocknet sind, in zerlassenc iiutter gegeben, die man kurz 
einkochen lasst 

Schwamme. 

A lie Gattungen Schwamme (Champignons, Morcheln, 
PiJzlinge, EierschwSmme etc.) schneidet man bl&tterig, salzt sie 
etwas, dOnstet sie mit Butter und Petersilie, sprudelt 2 Ess- 
Idffel saueren Rahm mit 2 Dottern ab und giesst sie dariiber. 
Noch etwas aufdUnsten lassen unter UmrQhren. 
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Bohnensalat. 

Die Bohnenschotcn werden langlich geschnitten, in Salz- 
wasser weich gekocht und ausgekiihlt, abgesciht verriihrt man 
sie mit Citronensaft, Oel und fein geschnittener Petersilie 
Oder Bertram. 

Frischer griiner Salat. 

Der Salat wird rein ausgcwaschen, von alien Stengcln und 
Rippen befreit, mit Citronensaft, Oel und Salz angemacht und 
mit harten Eiern garnirt. 

Gurkensalat. 

Die Gurken werden geschiilt, fein bli»tterig geschnitten, 
stark gesalzen und zugedeckt eine Weile bei Seite gestellt 
Man schiittet sie dann in ein Sieb zum Abtropfcn und raacht 
sie mit Citronensaft oder mit sauerem Hahm an. Man ver- 
meide die Zugabe von Oel, da der Salat dann besser ver- 
tragen wird. 

Karfiolsalat. 

Den Karfiol lasst man in Salzwasser weich kochen, und 
wenn er erkaltet, schneidet man die oberen Theile der Rose 
ab, legt ihn zierlich auf die Schiissel und schiittet Citronensaft, 
Oel und Salz kurz vor dem Gebrauche dariiber. Man kann 
auch passirte harte Dotter und Petersilie mitriihren oder 
kalte Kriiutersauce dariiber geben oder mit Mayonnaise iiber- 
streichen und mit Aspik, Sardellen, Oliven und hartgesottencn 
Eiern garniren. 
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Spargelsalat. 



Der Spargcl wird, so weit er zah ist, abijebrochen. 
gereini/?t, in Salzwasser gcsotten und wie dcr Karfiol mit 
gemischtem Citronensaft, Oel und Salz iibergossen. 



Man ISsst kleinwfirfelig geschnittenen Speck gelb werden, 
nimmt die Grammeln heraus und brennt mit dem Fett den 
von Stengeln und Rippen befreiten, geschnittenen Salat ab. 
Dann gibt man die warm gehaltenen Grammeln dar&ber und 
Citronensaft dazu. 



Specksalat 
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^indfleisch. 

Abgeschmalzenes Rindfleisch. 

In StUcke geschnittenes, gekochtes Rindfleisch legt man 
in eine Schiissel, sprudelt saueren Rahm, etwas Suppe und. 
Citronensaft zusammcn ab, schiittet es dariiber, mischt fein 
geschnittene Fetersilie und einige Grahambrod-Brosel, streut 
dies auf das Fleisch, gibt heisses Fett dariiber und lasst es 
im Rohre auskochen. 

Beefsteaks mit Hindernissen. 

Zu Beefsteaks werden verschiedene Garnirungen ge- 
geben, als: Ochsenaugen, Schnittbohnen, Sprossen, Spinat, Salz- 
gurken u. dergl. erlaubtc Gemiise. 

Boeuf a la mode. 

Ein Stlick Schweifortel geklopft und gesalzen, durchzieht 
man mit kleinHngerdick geschnittcnem Specke und gcraucherter 
Oder Fokelzunge. Dann gibt man es auf Speckschnitten, diinstet 
es, bis es F'arbe hat, seiht dann den Saft und gibt ihn in eine 
Schale. 

Englisches Rindfleisch. 

Ein Stiick gut abgelegcncs Fleisch durchzieht man mit 
kleiniingerdick geschnittcnem Specke, reibt es mit Wacholder- 
beeren, Citronenschalen, Sardellen und Salz ein und liisst es 
24 Stunden licgen. Man gibt es dann mit Speck in eine Casserole 
und diinstet es miirbe. 
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Englischer Rostbraten. 

Ein miirbe ab^^elegencr Rostbraten wird ein wenig ge- 
klopft und ^csalzen ; dann gibt man heisses Schmalz in einc 
Pfanne und bratct ihn auf jaher Hitze ab, damit cr inwendig 
saftig bleibt, gibt dacm etwas Suppe dazu, damit ein kurzer 
Saft entsteht. 

Eszterhazy-Rostbraten. 

Schnitzchen von geklopftem Rostbraten bestreicht man 
mit fein geschnittenem Speck, etwas Sardellcn und Citronen- 
schalen, rollt sie zusammen, umwindet sie mit Bindfaden, legt 

sie auf Speck und diinstet sie miirbe, wobei man oftcrs etwas 
Suppc dazu gibt. Man liisst dann Petersilic. Sardellen und 
CitroQcnschalen in Fett anlaufen, giesst saueren Rahm dazu 
und kocht das Fleisch damit auf. 

Falscher Hasenriicken. 

Zu i/j Kg. rohen Lungenbraten nimmt man 6 Deka 
Speck, 2 hartgekochte Dotter, Petersilie» Salz und schneidet 
und stosst es fein, mischt ein Ei dazu und formirt cs wie 
einen Hasenriicken, den man ebenso spickt, beim Rraten mit 
Fett und Rahm begiesst und angerichtet mit Citronenschalen 
bestreut. 

Fines herbes-Schnitzchen. 

Man bestreicht die Schnitzchen von Lungenbraten nach 
dem Salzen mit fein geschnittenen Krautern (Petersilie, Bertram, 
Gundelkraut) und ISsst sie eine Weile liegen, taucht sie dann 
in warme Sardellenbutter, dreht sie in Grahambrod-BrOsel, 
bratet sie jah ab und gibt eine lialbe Citrone dazu. 

Fleisch-Roulade. 

Auf geklopfte Schnitze von Rest- und Lungenbraten 
strt-icht man eine Farce von rohera Kalbfleischc^ rollt sie zu- 
sammen, umwindet sie mit F'aden, bratet sie ab und gibt sie 
nach der Lange auseinander geschnitten auf Gemiise. 

Gebackene Rostbraten. 

Das Fleisch von recht mOrben, abgelegenen Rostbraten, 
von Beinen, Haut und Fett befreit, klopft man zu dilnnen 
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Schnitzchen auseinander, lasst sie gesalzen cin paar Stunden 
liegen, dreht sie dann In abgeschla^ene Eier und Grahambrod- 
Brdsel und bftckt sie langsam in Schmalz. 

Gebratener Lungenbraten. 

Ein abgelegener Lungenbraten wird geklopft, abgehSutelt, 

gesalzen, bei starker Hitze eine halbe Stunde gebratcn und 
dabei fleissig mit heisser Butter begossen und in das Geschirr 
nur wenig Suppe gegeben. Er bleibt dadurch inwendig saftig 
und wird, schief zu Streiten geschnitten, mit dem kurzen Safte 
angerichtet 

Gebratenes, gespicktes Fleisch. 

Ein Stiick miirbe abgele^'enes Schweif- oder Schalortel 
wird von Bcinen, Fett u. s. w. befreit, in ein Tuch gcdreht, 
geklopft. dann gesalzen und gespickt, in heisses Fett ge^jeben, 
anlan^s zugedcckt, dann bci fleissigem Begiessen mit Fett und 
Suppe gebraten. 

Gedtinsteter Rostbraten. 

Einen abgclegenen Rostbraten gibt man gut geklopft 
nebst den abgeschnittenen Beinen etc. in eine Casserolle, be- 
deckt ihn mit Wasser, dfinstet ihn zugedeckt, bis sich dieses 
verkocht hat und das Fleisch mOrbe ist 

Gefullte Schnitze. 

Auf j^csalzcne Schnitze von Lungenbraten streicht man 
fingerdick eine Farce von den Abflillen des I'ieisches, legt ein 
zweites Schnitzchen darauf, driickt es an und bratet sie, auf 
Speck gelegt, ab, ^nbt etwas Suppe und Citronensaft dazu und 
lasst den Saft kurz einkochen. 

Gerollter Lungenbraten. 

Dieser wird abgehSutet und zu einem liinglichen Flecken 
auseinander geklopft. Die Abfalle des Fleisches, 1 SardeUe, 
ein Stiick Speck und 2 hartgekochte Dotter fein gehackt, 
mischt man mit 1 Loffel sauerem Rahm und Salz und streicht 
es auf das eingesalzene Fleisch. Man rollt es nun zusanimen, 
biadet es mit Spagat, legt die VVurst auf Butter und diinstet 
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sie. Der Saft vvird dann passirt und iiber das zu Scheiben 
geschnittene Flcisch gegossen. 

Gespickter Lungenbraten. 

£in gut abgclegener Lungenbraten wird geklopft, ab- 
gehSutelt, gesalzen und dann sch6n gcspickt, bei starker 
Hitze eine halbe Stunde gebraten. In den Saft kann man kurz 
vor dem Serviren etwas saueren Rahm geben. 

Harlequinfleisch. 

Man klopft und salzt ein StUck Lungenbraten und spickt 
es mit kleinfingerdick geschnittenem Specke, Schinken, Zunge, 

Salz^^urken, Sardellenstreifen und mit hnrt^ekochtem Fiweiss, 
worauf man das Fleisch netzartig mit Bindfaden umwindet. 
Man Ic^t es auf Speck, ^ibt Citroncnschalen, die Abfalle von 
den Sardellen und einigc Lurtcl W asser dazu und bratet das 
Fleisch bei ofterem Umdrehen und Bepcsscn, bis es schdn 
gelb ist In den abgeseihten Saft sprudclt man etwas saueren 
Kahm und iibcrgiesst damit das Fleisch. 

Kalter Fieischkuchen vom Lungenbraten. 

Das Fleisch wird nebst haib so viel Speck fein ge- 
schnitten, gesalzen und gestossen, mit saueremRahm,w<irfel]gem 
Speck und ein paar Dottern gemischt, in die mit Speck aus- 
gelegte Form gegeben und langsam gebacken. Nachdem der 
Kuchen kalt ist, wird er, um ihn zu stiirzen, etwas erwarmt, 
dann zu schoncn btacken geschnitten und mit Aspik garnirt. 

Kaltes Rostbeef. 

Das Rostbeef wird in feine Sciieiben geschnitten und 
mit Aspik garnirt. 

Lungenbraten a lltalienne. 

In ein mOrbe geldopftes StGck Lungenbraten aus der Mitte 

bohrt man einige LOcher, giht in dieselben Sardellenbutter 
und Wacholderbccren, bcstrcicht ihn auf beiden Sciten mit 
Hi, streut Grahambrod-Brosel daruber, legt ihn in cine Brat- 
pfanne und begiesst ihn beim Braten mit Sardellenbutter. 
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Lungcnbi atcn-Schnitzchcn. 

Man dreht geklopfte Schnitzchen in lauer Sardcllenbutter 

um und liisst sic einij^'e Stunden liegen. Jah abgebraten, nimmt 
man sie aus dem Fette, gibt in dieses fein geschnittene 
Fetersilie, nachdem sie aiii^elaufen etwas Suppe, und lasst damit 
die Schnitzchen ein wenig aufkochen. 

Norweger. 

Rlndfleisch, KalMeisch, Schwelnefleisch werdea zu 
gleichen Theilen zusammen mit etwas H0hnerfleisch und ge- 
rSuchertem Speck sehr fein haschirt und dann durch ein fe&ts 
Haarsieb passirt. Ein StOck Buttei* wird mit 3 Eierdottem, 
etwas Petersilie und fein geschnittenem Zwiebel ^ut ab- 
getrieben, mit dem Fleische vermengt und gut durcheinander 
gearbeitet. Aus der Masse formt man Leibchen und brat die- 
dieselben in heisser Butter. 

Porkelt. 

Dieses wird von Lungenbraten Oder Kammfleisch Oder 
auch von saftigem Rindlleische mit Schwein- und Kalbileisch 
gemischt, anfangs wie Rindsgulyas bereitet, jedoch abgebraten, 
bis der eigene Saft ganz eingegangen ist, worauf man Ofters 
nur ein paar Loffel Wasser dazu schuttet, bis es mUrbe ist. 
Man kann es dann mit sauerem Rahm aufkochen. 

Rindsschnitten. 

Gut abgelegenes Fleisch schneidet man in Scheiben, bestreut 
sie mitSalz. lejrt sic zwischcn dunne Schnittcn von i>eriiuchertem 
Speckc und biatct sic in cincr zugeJccktcn CahseroUc miirbe. 
Man gibt sie mit dem Specke auf die Schiisscl und Gemiise dazu. 

Rindsgulyas. 

Man schneidet Speck klein wurfelig, lUsst ihn heiss werden 
und gibt dann geschnittenes Fieiscli hinein. Man ddnstet es 
zugedeckt, anfangs auf starkerer, dann massiger Uitze ohne 
Aufriihren und gibt, sobald es nicht mehr blutig aussieht, so 
viel Wasser dazu. dass es damit bedeckt ist. N:ich zwei bis 
drei Stunden Diinsten auf miisiiigcr Hitze gibt man 1 Ldffel 
Rahm dazu und richtet es an. 
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Rostbraten mil Sardellen und Rahm. 

Man dQnstet einen Rostbraten mit Supjpe und Speck, 
wenn er weich ist, lasst man den Saft braun werden und gibt 
fein geschnittene Petersilie, Sardellen und einige Essldffel 
saueren Rahm dazu. 

Saftbraten. 

Bin sch^nes Stuck wird in ein Tuch gedreht, geklopft 
und gesalzen. Dann lasst man wurfelig geschnittenen Speck 
gelb werden. ^ibt das Fleisch hinein, und wenn es etwas 
Farbe hat, gibt man Siippe oder heisscs Wasser darauf, dass 
cs fast bedeckt ist, und lubst zugedeckt im Rohre dunsten. 

Schnitze von gehacktem Fleiscto. 

Rohes Uindfleisch hackt man fein, salzt es, formirt davon 
Schnitzchcn und bratet dieselben in lieissem Schmalzc jah ab. 

Schwabisches Fleisch. 

Fingerdicke Schnitze von Lungenbraten oder saftigem 
Rlndfleische klopft, spickt und salzt man und dilnstet sie mit 
Speck, etwas Citronenschalen, fein gehackten Kapern, 
Champignons, Petersilie und etwas Suppe. Den Saft seiht 
man fiber das Fleisch oder kocht etwas saueren Rahm damit auf. 

Schwedische Rostbraten. 

Man schneidct Petersilie, Citronenschalen und Sardellen 
fein zusammen. niischt ein Lorbeerblatt gestossen dazu 
und gibt es zu heiss gemachteni Beinmark, sowie die ge- 
klopften und gesalzencn Rostbraten. Man bratet sie zugedcckt, 
legt sie dann heraus und kocht das Bleibende mit Rahm und 
Suppe aui. 



J[Calbfleiscb. 

Eingemachtes Kalbsbriess. 

Das in Suppe gekochte Briess schneidet man zu Scheiben, 
gibt saueren Rahm dariiber, in dcm zwei Eidotter abgesprudelt 
warden, und lasst es aufkochen. Mit Citronensaft etwas sduern. 
Man garnirt es mit Karfiol und SchwSmmen. 

Fasch-Coteletten. 

Zu 35 Dg. rohem Kalbfleisch nimmt man 3 Deka Bein- 
mark, etwas Petersilie und schneidet alles recht fein; dann 
gibt man es in Morser und stosst es mit 2 rohen Eidottem; 
wenn es recht fein ist, wird es durch ein Haarsieb passirt, 
dann salzt man die Farce ein weni^' und formirt davon kleine 
Schnitzchen, welche in Butter rasch abgebraten und mit einer 
Champignon-Sauce servirt werden. 

Gebratene Kalbs-Coteletten. 

Geklopfte und geformte Rippenschnitzchen vom Kalbs- 
schlegel bratet man mit Butter auf beiden Seiten sch6n braun 
und betropft sie dabei mit Citronensaft. Diese Cotelettchen 
kann man mit Gemfise oder mit einer pikanten Sauce serviren. 

Gediinstetes Kalbsbriess mit Sauce. 

Rindsfett, Kalbfleischabfalle, Knochen und die Briessrohre 
diinstet man ab und gibt, wenn es Farbe hat, etwas Suppe, 
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ein Lorbeerblatt und einige Wacholderbeeren dazu, seiht 
dann den Saft und dOnStet damit das zu Schciben geschnittene 
Kalbsbriess. Diesen Saft kann man zu Champignon-Sauce mit 
Petersilie mischen und das Briess mit Krebsscheeren zieren. 

Gerollter Kalbsbraten. 

Von einem Bruststiick lost man die Rippen auf der inneren 
Seite aus. m-tter^^rcift sie zum Fullen, ^ibt Farce von rohem 
Kalbfleisch hinein und bestreicht auch die Rippenseite damit. 
Diese belegt man dann mit lan^en Streifen von Speck, 
Schinken und Zunge und ^treicht i-'arcc dariiber. Nun rollt 
man die Brust zusamnicn und niiht sie an den Enden zu. 
Dann w n d sic scliun braun und rasch gebackcn uiid zu Scheiben 
geschnitten. 

Gespickter Kalbsbraten. 

Ein Stuck Riicken ohnc Bein spickt man dicht mit ziemlich 
fein geschnittenem Speck. Dann bestreicht man das Fleisch 
mit Butter und Citronensaft und dreht es in einen Bogen 
Papier, welchen man gegen Ende ablest, um dem Bratcn Farbe 
zu geben, wobei man ihn auch mit Rahm begiessen kann. 

Gespicktes Kalbsbriess. 

Man spickt die ganzen Rosen von blanchirtem ausgel6sten 
Briesse, legt es auf Speck und FleischabMle, gibt etwasSuppe 
dazu, dflnstet es mit Oberhitze, damit der Speck Farbe be- 
kommt, und begiesst es dabei fleissig mit dem Safte. Man 
garnirt es mit Gemttse. 

Gespicktes Schnitzel. 

In heisscs Fett gibt man icin geschnittene l-ctciMlic 
und die gespickten, gesalzenen und geklopften Kalbsschnitzchen. 
Man dunstet sie zugedeckt und schiittet, wenn der Saft ein* 
gegangen, ofters etwas Suppe dazu, bis sie mCirbe genug sind. 

Kalbsbraten mit Sardelien. 

Mit zerdrucktcn Sardelien und Beinmark, dem man auch 
Petersilie beimischen kann, spickt man ein Stiick vom 
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Schlegel, indem man mlt einem schmalen, spitzen Messer vor- 
her in das Fleisch sticht und etwas davon einstreicht, salzt 
ibn dann und bratet ihn, wobei man ihn mit Fett, Suppe und 
sauerem Rahm begiesst. 

Kalbsbriess mit Krebsbutter. 

Mnn dQnstet die gespickten Rosen von Briess mit Krebs- 
butter, Suppe und Glace, bis es einc schone rothbraune Farbe 
hat. und qarnirt es dann mit Spargelspitzen, Krebsscheeren- und 
-Schweifcben. 

Kalbsbrust mit Krebsfulle. 

Zu cinem Abtrieb von Krebsbutter und 2 Dottcrn ^ibt 
man Salz, Petcrsilic. Krebsfleisch, den Schnce dcr '2 I{ier und 
einige Grahambrod-Bruscl : damit wird die Kalbsbrust gefiillt 
und bcim Braten mit Krebsbutter bestrichen. 

Kalbsbrust mit Ragoutfulle. 

Ein jjutcs Hagout vom Briess wird mit Dottern gebunden 
und mit diesen eine Kalbsbrust gefiillt, zu der man Saiat ser\ ircn 
kann. 

Kalbsbrust mit Schinkenfiiile. 

Zu einem StQck Kalbsbrust nehme man ungefilhr 6 Deka 
Beinmark, in dem man PetersUie aniaufen liess, 2 Eier, 10 Deka 
feln geschnittenes Schinkenfleisch, einige Grahambrod-Brasel, 
fQllt damit die Kalbsbrust und begiesst sie fleissig beim Braten, 
damit sie nicht trocken wird. 

Kalbs-Coteictlcn mit Ma\'onnaise. 

Schone Coteletten werden mit feinen Krautern zwischen 
Speckschnittcn weiss gediinstet. Nnch dem Auskiihlen werden 
sie in Mayonnaise getaucht und mit Aspik garnirt. 

Kalbs-Coteletten mit Sardellen. 

Die tjeklopttcn Coteletten durchspickt man mit Sardellen 
und Speck, bratet sie in SarJellenbutter ab undgibtzum Schluss 
eini^c Essloffcl baucrcn Kahui m Jen Saft. 
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Kalbtleisch eingcmacht. 

Das Fleisch von Brust, Schulter u. s. w. wird 2u Stilcken 
geschnitten, gesalzen, dann mit Fett und Suppe mfirbe ge- 
dunstet. Wenn der Saft eingegangen ist, legt man das Fleisch 

heraiis, pbt 2 Loffel saueren Rahm und 2 Eidotter in den 
Saft, lasst dcnsclben aiitlvochcn und iibcn^iesst da mit das Fleisch, 
Als Wurze gibt man feingeschnittene Fetersilie. 

Kalbs-Fricandeau gedampft. 

Nachdem das Fleisch (vSchlegel, Schnitz oder Nuss) t^espickt 
ist, Icgt man es auf Speck, gibt ufters Suppc dazu und schopft 
beim Dunsten mit Oberhitze den Satt tleissig dariiber. 

Kalbskopf mit Farce. 

Auf eine mit Butter bestrlchene SchQssel gibt man Kalbs- 
farce mit Ei und sauerem Rahm verdiinnt, belegt sie mit Stficken 
von gelcochtem Kalbskopfe, deckt sie mit Farce zu, streicht 
Rahm darOber und backt es im Rohre. 



Kalbs-Roulade mit Champignons. 

Aut geklopfte Schnitzchen streicht man eine Farce von 
gehacktem Kalbsbraten, Beinmark, feinen Krautern, Salz, 
Dottern und sauerem Hahni, rollt und biiidet sie und dunstet 
sie zwischen diinnen Speckschnittcn mit Oherhitze. iJann nimmt 
man den Speck heraus, gibt fein geschnittene Petersilie und 
Champignons dazu und giesst es mit etwas kraftigcr Suppe auf. 

Kalbsschlegel mit pikanter Sauce. 

Man klopft, wUscht und salzt ein StUck vom Schlegel, sticht 
Ldcher in das Fleisch und gibt in diese Specie, Zunge und 
Schinken, welcheman kleinfingerdick und fingerlang geschnitten 
und mit Sals bestreut hat Dann wird das Fleisch mit Speck, etwas 
Citronenschalen und Suppe mit Oberhitze gedflnstet und dabei 
fieissig mit dem Safte begossen. Wenn es mOrbe ist und eine 
schone Karbe hat, legt man das Fleisch heraus und gibt das 
Fett in die Casserolle zuriick, mischt etwas Citronensaft und 
saueren Rahm dazu, lasst die Sauce etwas aufkochen und 
passirt sie uber das Fleisch. 
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Kaiserschnitzel. 

Fingerdicke Schnitzel salzt und klopft man und bratet sie 
zugedeckt mit etwas Butter ab. Dann ISsst man einige LOffel 
saueren Rahm damit aufkochenund kann auch fein geschnittene 
Sardellen, Citronenschalen und Safe dazu geben. 

Kalbsteaks 

Man schncidet vom Schlegel fingerdicke, runde Schnitzchcn 
herab, bereitet sie ganz wie BeefsteakS| und garnirt sie mit 
Ochsenaugen. 

Naturschnitzei. 

Es warden diinne Kalbsschnitzel hergerichtet, gesalzen 
und geklopft, dann in heisser Butter rasch abgebraten und 
ofters ein bischen Suppe dazu gegossen, damit ein schdner 
brauner Saft entsteht 

Wiener Schnitzel. 

Die gesalzenen und sehr gut mit dem Rticken des Kttchen- 
messers geklopften Kalbsschnitzel dreht man in El und Graham- 
brod-Brdsel, gibt sie in heisses Schmalz und bratet sie auf 
beiden Seiten sch5n gelb. 
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Coteletten a la Nelson. 

Die geklopften gesalzenen Rippenstiickchen von einem 
Lamms- oder Schopsenriicken bestreicht man auf der einen 
Seite mit einer Mischung geschnittener Petersilie und Sar- 
dellen und dOnstet sie miirbe. Wenn sie Farbe bekommen, 
bestreut man sie mit geriebencm Parmesankase, gibt etwas 
saueren Rahm zum Boden und liisst sie noch so lange im 
Rohre, bis sie wie glasirt aussehen. 

Gebackenes Lammernes. 

Das Fleisch von Schulter oder Briistchen schneidet man 
zu kleinen Stiickchen, liisst sie eingesalzen eine Weile liegen, 
worauf man sie in Eier und Grahambrod-Brosel dreht und 
in Schmalz backt. 

Gebackene Lamms-Coteletten. 

Man klopft kleine Rippenschnitzchen, salzt sie ein wenig, 
dreht sie dann in Ei und Grahambrod-Brosel und backt sie 
aus dem Schmalze ; man servirt sie zu Ragout, Gemiise u. dgl. 

Gebratene Lamms-Coteletten. 

Man schneidet die Coteletten zu zwei Rippcn ab, klopft und 
formirt sie, ein bischen salzen, bratet sie dann in Butter schon 
gelbbraun und gibt sie zu Gemiise, Schwammen oder Ragout. 
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Gedunstete Schopsenkeule. 

Ein Stiick von einem abgelegenen tOchtig geklopften 
Schlegel, von Ik in en ausgel6st und frei von Fett, salzt man 
und durchzieht ihn mit geschnittenem Speck undrohcm maL,^eren 
Schinken, den man dazu mit Salz bestreut, worauf man das 
Fleisch mit Bindfaden nctzartig einschniirt. Nun legt man es 
aut Speckscheiben in eine CasseroUe und gibt in die leeren 
Raume die zerhackten Knochen und einen Schdpfloffel Suppe 
dazu. Man verschUesst die CasseroUe und danstet das Fleisch, 
bis der Speck lichtbraun geworden, schiittet nun wieder Suppe 
dazu und dSmpft es mit Oberhitze, bis es weich ist. Das Fleisch 
wird dann herausgenommen, der Saft geseiht und entfettet und 
in einer Schale dazu gegeben. 

Gedunstete Schopsen-Coteletten. 

Die schOn hergerichteten Coteletten werden gesalzen und 
gespickt, dann mit Butter und etwas Suppe gedOnstet, bis sie 
mOrbe sind und der Saft anfangt, braun zu werden, worauf 
man ihnen mit Oberhitze Farbe gibt Man kann sie mit Schnitt- 
bohnen, Kohlsprossen oder sonstlgem GemQse serviren. 

Gefiillte Coteletten. 

Man schneidet von Lammsschlegel gleich grosse Schnitz- 
chen herab, salzt, klopft und formirt sie schdn gleich und 
spickt die Uftlfte davon. Von den gehackten AbfSllen des 
Fleisches macht man mit Beinmark und ein paar Dottern, 
Petersilie, Citronenschalen oder Sardellen eine Farce, streicht 
sie auf die uni^^espickten Schnitzchen und legt die gespickten 
daraut. Nun ^'ibt man sie auf Speck, etwas Suppe dazu und 
d'jnstet sie mit Oberhitze, wobei man den Saft fleissig 
dariiber schopft, den man dann seiht und mit Citronensaft 
sauert. 

Gespickte Lamms-Coteletten. 

Schon formirte Cotelettchen werden ein bischen ge- 
salzen, dann zierlich gespickt und in wQrfelig geschnittenem 
Speck rasch abgebraten und mit Gemfise servirt. 

Hammel- oder Schdpsenbraten. 

Einen Schopsenriicken richtet man entweder wie einen 
Rehrucken, indcm man die Kippen an bciden Seiten yleicii- 
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massig abhaut, oder man spaltct cincn fleischigen Riicken in 
der Mitte cntzwei. Den Schlegcl klopft man tiichtig, damit 
das Fleisch mflrbe wird. Man reibt es mit Salz ein, Iflsst es 
ein paar Stunden Hegen, dflostet ts Anfangs zugedeckt, bratet 
es 2 — 3 Stunden und gegen Ende mit starker Hitze, damit 
das Fett recht herausgebraten wird. Es ist jedoch besser, 
• das Sch6pscnfett vom rohen Braten wegzuldsen und ihn mit 
Butter und Speck zu belegen. Den Saft gibt man geseiht und 
entfettet in einer Scliale zum Braten, den man mit GemUsen 
gamirt 

Lammfleisch mit Rahm. 

Man dOnstet ein StQck von einem Schlegel oder einer 

Schulter mit Butter und etwas Suppe, gibt dann zerdrflckte 
Sardellen, fein geschnittene Petersilie, Citronenschalen und 
saueren Rahm dazu und dClnstet das Fieiscli damit noch eine 
Viertelstunde. 

Lammfleisch im eigenen Safte. 

Einer Schulter lost man die Beinc aus, spickt die oberc 
Seite und zieht sic mit einem Bindfaden untcn cin und zu- 
sammen. Dann duobtcL man bic mit Speck, den zcrhackten 
Knochen und etwas Suppe und schopft den Saft ofters dartibcr. 
Man gibt ibn dann geseiht fiber das Fleisch und garnirt es 
mit GemOse. 

Scliopsenkeule mit Sardellen. 

Von einem geklopften Schlegel zieht man die Haut ab, 
lost das Bein aus, reibt das Fleisch mit Salz ein. spickt die 
obere Seite mit Sardellen und lasst ihn ein^^eschwert 24 Stunden 
liegen; dann dampi't man ihn zwischen Speckplatten in einer 
Casserolle mit Oberhitze bis er weich ist, gibt den kurzen 
Saft geseiht und entfettet daruber und servirt ihn mit Nocken 
Oder Nudeln.. 

Schopsenbraten auf Wildpretart. 

Man reibt einen R0cken oder Schlegel mit Salz, ge- 
stossenen Wacholderbeeren, Tannen- oder Flchtennadeln ein 
und lasst ihn in ein Tuch geschlagen mehrere Tage an einem 
kfihlen Orte liegen» worauf man ihn Anfangs mit Speck und 
Suppe dOnstet und dann beim Braten mit saurem Rahm be- 
giesst. 
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Farcirte Schweinfleisch-Schnitzchen. 

Man hackt ein fettes Stiick Fleisch, gibt Salz und Citronen- 
schalen dazu, formirt Schnitzchen davon, bratet sie in Fett ab 
und gibt Gemiise oder eine Sauce dazu. 

Jungfernbraten. 

LungenbratenoderabgelostesRuckenfleisch cinesSchweines 
reibt man mit einer Mischung von Salz, Petersilie und etwas 
Kiimmel ein, dreht ihn in das Schweinsnetzel und beschwert 
ihn durch einige Tage an einem kiihlen Ort. Dann bratet man 
ihn und begiesst ihn dabei mit sauerem Rahm. 

Milchferkel (Spanferkel). 

Das gut gesalzene Ferkel steckt man an den Spiess, 
bindet es fest und gibt 2 Bogen Papier mit Butter bestrichen 
herum, befestigt diese mit Spagat und bratet es anfangs lang- 
sam. In die Pfanne darf man kein Wasser geben, damit 
die Haut sprode werde. Eine halbc Stunde vor dem Anrichten 
nimmt man das Papier weg und bestreicht das Thier mit 
einem Stucke Speck und gegen Ende wascht man es ein paar 
Mai mit Bier ab. Nach diesem, sowie wenn es schwitzt, 
wischt man es mit einem reinen Tuche ab. Wenn man es im 
Rohr bratet, dreht man cs nicht um, damit die Riickenhaut 
schon braun wird, und so oft sich eine Blase erbebt, sticht 
man mit einer Nadcl hinein. Es braucht zum Ausbraten ungefahr 
1 bis 1> 2 Stunde. 
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Presswurst 

V2 Kilo frischcs Schweinfleisch, die Ohren des Schweines, 
40 I)g. geraucherte Zunge, alles gekocht, Kilo gediinstetes 
Rindtleisch schneidet man wurfelig, mischt Alles zusammen, 
gibt 1/4 Kilo angelaufenen und geschnittenen Speck, etwas Salz, 
Majoran und 3 Loffel Blut dazu. fiillt es in eine Herzblase und 
naht sie zu. Man kocht dicsc W'urst im Wasser eine Stundc. 
Wenn man sie aus dem Sude nimmt, legt man sie zwischen 
zwei Bretter, beschwert sie etwas und servirt sie kalt, fein 
aufgeschnitten, mit Aspik gamirt. 

Schweinsbraten. 

Man reibt ein Riickenstflck oder einen vSchlegel einige 
Stundcn vor dem Gebrauch mit Salz ein und begiesst das 
Fleisch mit dem abgetropften eigenem Fette. 

Schweinsbraten mit der Schwarte. 

Von den jungen, wenig fetten Schweinen legt man einen 
Riicken anfangs mit der Hautseite in siedendes Wasser in die 
Ptannc. damit die Haut etwas gekocht wird, worauf man sie 
mit einem scharfen Messer in kleintingerbreiter Entfcrnung 
wiirfelig einschneidet. Dann wird die Schwarte gegen oben 
gedreht und bei fleissitrem Be<jiessen mit dem Abgetropften 
lichtbiaun und sprodc gebratcii. 

Schweinskopf als gestiirzte Sulz. 

Man schneidet das im Sude ausgekiihlte Fleisch dick- 
nudelii^, kliirt dann die Sulz, mischt das Fleisch dazu, wenn 
sie geseiht ist, und tullt damit einen Model voli, den man in 
kaltes Wasser zum Sulzen stellt. 

Schweinskopf als Wurst. 

Man nimmt Kopf und Ftisse, ehe sie ganz weich sind, 
aus dem Sude, lost die Beine aus und schneidet das Fleisch 
zu Wurfeln, dreht es wurstforniiLT in eine Serviette, bindet 
sie an beiden Enden test, schniirt Bindfaden netzartig dariiber, 
kocht es in der Sulz fertig und lasst es darin erkalten, 
nachdem man sie i^eseiht hat. Ausgewickelt, wird die Wurst 
zu Scheiben geschnitten, auf die Schiissel gelcgt und eine 
kalte l\rautersauce dariiber gegeben. 
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Man stosst 40—50 Dg. Schinken mit 3 Dottern selir 
fein, passirt es dann und gibt das Passirte zu einem StQckchen 
mit 3 Dottern abgetriebener Butter; wenn dies gut gemischt 
und recht fein und schmiegsam ist, bestreicht man ein Stttck 
weisse Leinwand mit Butter und gibt die Farce darauf, 
streicht sie fingerdick hocb und 10 — 15 Centimeter breit auf 
und legt StQckchen von Zunge, Speck und Pistazien ein. 
Dann formirt man das Ganze mit Hilfe des Messers einer 
Wurst, dreht es in Leinwand fcst ein und niiht es an der 
Seite zu. Die beiden Enden wcrden mit Spagat zuge- 
bunden und auch die ganze Wurst noch mit Spagat um- 
wunden, damit sie mehr die Form behalt Dann wird sie in 
kochcndes Salzw asser gegcbcn und beiliiutig cine halbe Stunde 
gekocht. Nachdem sie ausgekiihlt, wird sie in schiefen Scheiben 
aufgeschnitten, zierlich angerichtet und mit Aspik gamirt. 
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Ein junges und miirbe abgelegenes Thier wird wie der Fasan 
bereitet oder gespickt und beim Rraten mit Butter, Suppe, 
Citronensaft und gegen Knde auch mit sauerem Hahm begossen. 
Alte werden Uberdiinstet. 



Von einer Rehschulter oder junge Hasen schabt man 
das Flcisch aus Haut und Schnen, hackt c.^ mit Speck recht 
fcin, mischt eine zerdriickte Sardelle, Citronenschalen, 
Salz, 4 Ldffel saueren Rahm und 2 Dotter dazu. Diese Farce 
gibt man in eine mit Fett ausgestrichene Form und stellt sie 
zum Braten in das Rohr. Auf die Schflssel gestOrzt, gibt man 
Wildpretsauce mit Rahm darilber und streut fein gesclinittene 
Citronensclialen darauf. 



Von roliem Reh- oder Hasenfleisch macht man eine 
Farce. Dann schneidet man Speck, Zunge oder Schinken 
und Brustfleisch von Kapaun zu langen, Hngerdicken Streifen 
und legt diese (mit den Farben wechselnd) in die Farce ein, 
dass diese sic bindet. Zu einer W'urst formirt, wickelt man 
es in Speckplatten, windct Spagat herum und bratet es. Er- 
kaltet aufgeschnitten, ziert man cs mit Aspik. 



Faschirter Hasennicken 



Farcirtes Wildpret als Wurst. 
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Fasan. 

Einen mehrere Tage abgelegenen Fasan richtet man her, 
salzt ihn aus- und inwendig gut ein, spickt firust und Schenkel, 
und kann anfangs Speckplatten dardber binden. Beim Braten 
begiesst man ihn fleissig mit Suppe und wenn kein Speck 
dariiber gebunden ist, auch mit Fett. Man gibt Compot Oder 
gemischten Salat dazu. 



Galantine von Wildgefliigel. 

Von Wildgeflflgel nimmt man das Fleisch mit Ausnahme 
des BruststOckes heraus, schneidet und stosst es, nebst ein 
bischen Kalbfleisch, Speck, 1 Sardelle, Citronenschalen, 
ein paar Wacholderbeeren und Salz recht fein; diese Farce 
font man ein, naht die Haut zu, bindet diese Galantine in 
Speck und bratet sie. Ausgelost zu Scheiben geschnittcn und . 
wieder zusammengeschoben, gibt man eine kurze Wildpret- 
sauce herum. 

Gedampftes Wildgeflugel. 

Das eingesalzene, ^jespickte und auf Brust und Schenkeln 
mit Speckschnittcn iiberbundene Thier (Fasan, Rebhuhn u. dgl.) 
diimpft man mit Obcihitze, mit Kalbflci^chablalk'n, ^V'acholdcr- 
beeren und etwas Suppe, und nimmt gegcn Endc den Speck 
ab, um Parbe zu geben. Den kurzen Saft seiht man beim 
Anrichten dariiber. 

Gemsenbraten. 

Beim Gemsenfleische ist zum MQrbewerden das Abliegen 
noch wichtiger als beim Rch, doch kann man bei Schlegeln 
Oder Filets durch Klopfen nachhelfen. Man bereitet Schlcgel 
und Rticken wie solche von Reh und Hirsch, nur brauclit es 
iiinger zum Murbewerden. 

Haselhiihner. 

Abgelegen und hergerichtet wie RebhOhner, gespickt oder 
in Speck gebunden, bratet man sie nur mit Suppe und die 
gespickten auch mit Butter begossen. 
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Hasenbraten. 

Der HasenrQcken oder der Lauf wird, nachdem man das 
Hautchen mit einem scharfen Messer glatt abgeldst hat, ge- 
salzen und gespickt. Einen jungen, miirben Hasen bratet man 
mit Butter, Suppe und sauerem Rahm begossen oder nur mit 
Citronensaft und Butter. 

Hasen-Pudding. 

Zu y% Kg. rohem Hasenfieisch gibt man i/a Kg. Kemfett 
und Speck, hackt es fein, mischt 1 El, Salz, Qtronen- 
schalen und einige Wacholderbeeren dazu, stosst und passirt 
es und fdUt es m eine mit Speck ausgelegte Puddlngform. 
Man siedet es tiber eine Stunde in Dunst, stCirzt es dann, 
tiimmt den Speck ab und gibt eine Wildpretsauce in einer 
Scliale dazu. 

Hache von Wildgeflugel. 

Reste von ^ebratenem Wildgeflugel schneidet man schr 
fein und kocht das zerschlagene Gerippc und Chnmpignon- 
abfalle aus;, vergiesst mit dieser gescihtcn Briihe das ab- 
gediinstete Heisch und lasst es gut veikuchen. Bevor man 
es anrichtet, lei^nrt man es mit 2 — 3 Eidotter und garnirt es 
mit Wildpretsclmitzchcn. 

Hirsch- und Gemsenfleisch. 

Von aiteren, weniger zarten Thieren wird auch der 
Rflcken, sowie Schlegel und Schulterfleisch mit Suppe, 
VVachoiderbeeren und Lorbeerblattern gedOnstet und dann 
im ganzen Stiicke oder geschnitten und wieder zusammen- 
gcschobcn auf die Schiissel gcgeben und eine Hagenbutten- 
sauce Oder Preiselbeeren dazu servirt. 1 Lir alle 1 iille emptiehlt 
es sich, CJemstleisch vor der Verwendung durch einige Tage 
in eincr Bcizc aus alien Sorten Wurzeln etc. liegen zu lassen 
und diese mindestens ein bis zweimal in heissem Zustande zu 
erneuem. Das Fleiscli wird dadurch vie! mttrber und feiner. 

Junges Wild. 

Das Junge von eincn^ Uascn (das Vordertheil nebst Lunge 
und Herz) oder eine vSchulter, oder Rrust von Reh, Hirsch 
Oder Gemse schneidet man zu Stucken^ dunstet sie mit 
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Speck, einigen Wacholderbeeren und Suppe. Wenn das 
Fleisch ^ediinstet ist, nimmt man es heraus und stellt es 
u ai ni ; die weni^cr schonen Stiicke und die Knochen stosst 
man im M5rser ziemlich fein und vergiesst dann das Ge- 
stossene mit der BrQhe; nachdem man es aufkocben Usst, 
passirt man die Sauce durch ein Haarsieb, gibt etwas fein ge- 
schnittene Citronenschalen und einige Essldifel saueren Rahm 
dazu und giesst die Sauce iiber das gedilnstete Fleiscb, zu 
dem man Nocken oder Knddel servirt 



Kaltes Wildgefliigei als gesttirzte Sulz. 

Man scbneidet das Brustfleisch von Pasanen u. dgl. zu 
dflnnen StQcken und belegt mit dlesen, sowie Zunge und 
barten Eiern, dfinn eingegossenes Aspik und gibt etwas Sulze 
darOber. Das flbrige Fleisch von Haut und Beinen gel5st, wird 
fein geschnitten und gestossen, mit etwas von der Sulze ge- 
mischt, in eine kleine Form gegeben, gesulzt und gestOrzt zu 
Stuckcn geschnitten, welche man dann einlegt, worauf man 
die Zwischenraume mit Sulze anfUlit. 



Kaltcs Wildgeiliigel mit Saucen. 

Gebratenes oder gedlmpftes Geflfigel wird kalt zerlegt 
auf eine Schflssel gegeben und mit kalter Eier*, Kr&uter- 
Oder Kapemsauce abergossen, den Rand garnirt man mit 
Aspik. 

Rebhiihner. 

Jungc Rcbhiihacr vvcidcn ^ci upft, gesengt, au>genommen 
und gesalzen. Dann bindet man Speckschnitten uber Brust 
und Schenkel, steckt sie an ein kleines Spiesschen, welches 
man bei offenem Feuer an einen gr6sseren bindet und bratet 
sie bei jiher Hitze, wobei man sie fleissig mit Suppe und 
dem Abgetropften begiesst. Den Speck lasst man beim An- 
richten darauf, nachdem man den Faden abgenommen hat. 

Ausgewachsene Rebhuhner werden auf Brust und Schcnkeln 
gespickt und mit Butter und Suppe bei^ossen oder auch mit 
Citronensatt betropft. oder gegen Ende mit sauerem Hahm. 
Alte Thicre iiberdiinstet man vor dem Braten, damit sie 
miirbe werden. 
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Rebhiihner mit Salmi. 



Man schneidet die Schenkel und BruststQcke von ge- 
bratenen RebhQhnern ab, halt sie warm und bereitet vom 
tibrigen nebst Kalbsmilz, Gefliigelleber und Petersilie Saltni, 
gibt es um die schdncn Stticke der RebhQhner und besteckt 
es mit gerdsteten Grahambrod-Schnitten. 

Rehbraten. 

Von einem durch Abliegen mOrbe gewordenen oder jungen 
Schlegel oder RQcken nimmt man mit einem scharfen Messer 
das Hautchen rein und glatt ab, salzt das Fleisch und spickt 
es wie HasenrOcken. 

Rehbraten mit Citronensaft. 

Man legt ein wie vorher beschriebenes, vorgerichtetes 
Stock in ein irdenes Geschirr und giesst einige Ldffel vol! 
feinstes Tafeldl, mit dem Safte einer Citrone gemiscbt, darHber 
und lasst es zugedeckt einige Stunden stehen. Dann dreht 
man es in 2 Bogen mit Butter bestrichenes Schreibpapier, 
steckt es an einen Spiess und bratet es im Rohre oder bei 
ofTenem Feuer, bc^iesst es fleissig mit Butter und giesst 
etwas Suppe dazu. Kine Viertelstunde vor dem Anrichten 
nimmt man das Papier ab, gibt dem Speck jah Farbe, worauf 
man das Fleisch vom Spiesse zieht, auf der Schiissel etwas 
salzt und mit Bratensaft ubergiesst. 

Rehbraten mit Rahm. 

Man gibt einen gespickten Rehriicken oder Schlc^'cl auf 
Speck in ein irdenes Bratgeschirr, stellt es in das l^ohr und 
beijiesst es btini Hraten mit heisser Butter, Suppe, Citronen- 
satt und sauerem Kaiim. 

Rehiiuss und -Filet 

Man lost von einem Schlegel die Nuss oder von einem 
Riicken die Filets aus und das Hautchen davon ab, salzt und 
spickt das Fleisch und diinstet es mit Speck, fein geschnittener 
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l^etersilie, Champignons, einigen Wacholderbecren und ctwas 
Suppe niit Oberhitze, begiesst cs rait Citiuiicnsalt und sauerem 
Rahm, kocht es mit etwas Suppe auf, damit eine kurze Sauce 
wird und garnirt es mit Nudein oder Nocken. 

Rohrhiihner. 

Man zieht ihnen die Haut ab, lasst sie ein paar StunJcn 
im VVasser, salzt sie dann ein und bratet sie mit liuttcr und 
Rahm begossen. 

Schneehtihner. 

Sie werden ganz den Hasel- und i^ebhuhnern glcich 
bereitet, nachdem man sie durch einige Tage Abliegen miirbe 
werden liess. 

Schnepfen. 

Abgelegene Schnepfen werden gerupft, flammirt und aus- 
genommen. Man salzt sie, dreht die Fliigel ein, steckt den 
langen Schnabel durch den rechten Flflgel und iibcrbindet die 
Brust mit Speck Man begiesst sie bcim Bratcn mit Butter 
und Suppe und gegen Ende auch mit sauerem Rahm. Bei 
gehoriger Hitze Brauchen sie etwas fiber V4 Stunde. Vom 
rohen Eingeweide, mit Ausnahme des Magens, bereitet man 
eine Art, Salmi, strelcht es auf Schnitten von in Schmalz 
gebackenem Grahambrod, lialt sie bis zum Gebrauche warm 
und garnirt mit diesem sogenannten Sclinepfenkothe die 
Scliiissel. 

Schnepfenbriiste mit gesulzter Farce. 

Von gebratenen Schnepfen Idst man die Bruststdcke ab 
und macht vom iibrigen Salmi, zu der man auch den Schnepfen- 
koth mischt. Man gibt so viel kaltes flussiges Aspik dazu, 
dass es sich sulzen kann und fullt es in eine Form, wobei 
man es mit BruststOcken unterlegt. Nun lasst man es test 
werden, sturzt die Sulzc und steckt in den hohlen Raum in 
der Mi tie die Kopfe mit den Schnabeln ein, dass letzere 
gleichmassig in die Hohe stehen. 
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\\ ildcnten. 

Zarte, junge, ein paar Ta^e ab^elegene Enten bratet man, 
nur mit Butter begossen. schon braun und resch. Oder man 
reibt sie inwendig mit Butter aus, die man mit Salz, Citronen- 
saft und Schalen gemischt hat, begiesst sie mit Butter und 
gibt Suppe Oder VV-asser in das Bratgeschirr. Den Bratensaft 
kaaa man so Oder mit etwas sauerem Rahm und Cltronensaft 
aufgekocht dazu geben. 

Wildganse. 

Nur junge Wildganse werden gebraten und dabei wie Wild- 
cntcn nut Rahmsauce bercitct; alte miisbca iibcrdiinstct u crden. 

Wildschweinbraten. 

Man marinirt Rttcken, Filet oder Schlegel eines Frisch^ 

lings mit Citronensaft und Wacholderbeeren durch mehrere 

Tage, begiesst das Fleisch dann beim Braten mit Butter 
und Suppc, spater mit dem Abgetropften und bratet es 
2 bis 3 Stunden. Zuirleich macht man Wildpretsauce mit 
Wacholderbeeren und gLbt den Saft dazu. 

VVildschweinfleisch. 

Die schwarze Haut schabt man mit einem Messer rein 
und wischt sie mit einem nassen Tuche ab. Man uberkocht 

Fleischstiickc rait gesalzenem Wasser und schopft dabciSchaum 
und Fett ab. Dann gibt man einigc Lorbecrbliitter. einen 
schwachen Loffel Wacholderbeeren, einige Schopfloft'el Kind- 
suppe und 2—3 Essloffel Citronensaft dazu und diinstet das 
zugedcckte Fleisch weich, wozu es einige Stunden braucht. 
Die Bi Lihe wird geseiht und enttcttct; man gibt davon in einer 
Saucesclialc zum angerichteten Fleische oder liocht damit 
Hagebuttensalse zu einer dicklichen Sauce, oder man gibt 
Preiselbeeren zum Fleische. 

Wildschweinfletsch mit kalter Sauce. 

Kalt aus dem Sude ^^cnommencs Wildschweinfleisch wird 
zu diinncn kleinen Stiickcn ^^cschnitten und Wacholder- 
saucc dazu gegeben. Man kann dazu nuch die Brust mit dem 
Bauchfleische verwcndcn, indcni man alle Beine ausldst, das 
Fleisch mit Salz bestreut, zusammenrollt, bindet und kocht. 
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Wildpretschnitzchen. 

Nachdem man einen rohen Rticken vom Hasen Oder Rch 

abgchiiutet hat, schneidet man ihn zu Coteletten oder lost 
das Fieisch ab und schneidet cs zu fingerdicken Scheibcn, 
klopft und salzt sie; dann werdcn sie in Butter gclcgt und 
erst beim Gebrauche wenige Minuten auf starker Hitze ge- 
braten und auf WUdpret-Ragout oder Fleischpuree gegeben. 

Wildpretschnitzchen mit Rahm. 

Von gut abgelegenem Filet oder Schlegel von Hirsch 
Oder anderem Wild macht man fingerdicke Schnitzc, spickt 
sie, dfinstet sie mit wiirfelig geschnittenem Speck und gibt, 
nachdem sie mtirbe sind und Farbe haben, saueren Rahm 
dazu. 

Wildpretschnitzchen mit Saft 

Abgelostes Filet oder Lendenbraten von mtirbem ab- 
gelegenen Reh oder Hirsch schneidet man zu Scheiben, salzt 
sie und bcrciiet sie ganz wie Beefsteaks. Dann kocht man 
die Ab fill le und Hirschknochen mit etwas Suppe und Citronen- 
saft, seiht diesen Saft fiber die Schnitzchen dutch und gibt 
dann noch Spiegeleier darauf. 

Wildpret-Ragout. 

Gebratenes Hasen- oder Rehfleisch binJet man mit \V ild- 
pretsauce und gibt auch Fieisch von Wildgefltigel, Cham- 
pignons, gerSttCherte Zunge, von jedem gleichviel wftrfelig 
geschnitten, dazu. 
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Fleischkapseln von Gefliigel. 

Zu Puree von Gefliigel aller Art mischt man 4 Dotter 
und den Schnee der 4 Klar, fiillt es in Papierkapseln, die 
man, auf das Blech gestellt, biickt, und servirt es mit den 
Kapseln. 

Gansfleisch mit Sauce. 

Fiir Reste von gebratener Gans kann man die zerschlagenen 
Beine, die Haut und den Bratensaft mit etwas Suppc auf- 
kochen, die man dann seiht und zum Vergiessen ciner kurzen. 
gelblichen, mit Gansfett und etwas sauerem Rahm bereiteten 
Sauce verwendet, zu der man ein bischen Citronensaft und 
das nudelig geschnittene Fleisch gibt. 

Gebackene Hiihner. 

Junge Hiihner werden geputzt und in 4 Theile geschnitten, 
dann gesalzen ; nach einer Weile in abgeschlagene Eier und in 
Grahambrod-Brosel gedrcht und schongelb in Schweineschmalz 
gebacken. Wenn die Hiihner fertig gebacken, dann backt man 
eine Handvoll Petersilienblatter, die man beim Anrichten 
oben darauf streut. 

Gebackene Tauben. 

Junge Tauben backt man wie die Hiihner, nachdem man 
sie in 4 Theiie geschnitten, gesalzen und in Grahambrod-Brosel 
gedreht hat. >lan gibt sie auf Gcmiise oder zu Salat. 
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Gebratene Gans. 

Wenn eine Gans geputzt und hergcrichtet ist, wird sie 
gesalzen; den Bauch kann man mit Champignon- oder Rai^out- 
fulle anfuUen. An den Spiess ^^cstcckt und fest gebunJcn, wird 
sie recht langsam gebratcn und dabei fleissig mit Suppe und 
Butter, dann mit dem Abgetroptten begossen. Das zu reich- 
liche Fett schdpft man aus der Pfanne, ohne es braun werden 
zu lassen. 

Gebratene Haus-Enten. 

Eine gemiistete, jungc Knte, trockcn gerupft und mog- 
lichst einige Tagc abgclegen, wird gewaschen und mit Salz ein- 
gerieben. Beim Braten begiesst man sie fleissig mit Suppe and 
Butter. Alte, sowie frisch abgestochene, flberdfinstet manvor 
dem Braten, urn sie mOrbe zu machen. 

Gebratene Tauben. 

Nachdem die Tauben wie HQhner hergerichtet sind, 
werden sie auf der Bnist mit Speckschnitten Qberbunden und 
mit Suppe begossen jflli gebraten. 

Gediinsteter Kapaun Oder Indian. 

Ein Kapaun oder Indian wird inwendit? ^ut gesalzen, auf 
der Brust mit Citronensaft bestrichen und gespickt, oder mit 
Speckplattcn Qberbunden; dann dampft man ihn mit Fleisch- 
abAllen und etwas Suppe mit Oberhitze und seiht den Saft 
Qber den auf die SchOssel gegebenen Kapaun. 

Gediinsteter Kapaun mit Sauce. 

Man gibt zu einem gedQosteten Kapaun eine mit dem Fett 
und SafI bereitete Krliutersauce oder eine legirte Champignon- 
sauce, dunstet den Kapaun damit auf und servirt die Sauce in 
einer Scliale dazu, 

Gedtinstete Tauben mit Blutsauce. 

Gesalzene und trespickte Tauben dtinstet man mit Speck, 
einigen zerstossciK n Wacholderbeeren und etwas Suppe, bis 
sie miirbc buidj dann iegt man sie lieraus und gibt das mit 
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CitronensSure aufgefongene Blut dazu, lasst cs aufkochen, 
passirt dann die Sauce und gibt zum Schluss 2 — 3 Essldffel 
saueren Rahm hinein. 

Gefliigelbriiste mit Krebsbutter. 

Die roh abgelSsten Hrustschnitzchen von jungen Hfihnern 
werden fjespickt mit Suppe und Krebsbutter bei starker Ober- 
hitze abgcJiinstct und mit dem Safte fleissig bestrichen auf 
feines Gemiise oder Ragout gegeben. 

Geilugelbruste mit Pur^e. 

Das roh aus^^eloste Brustfleisch von jungen Hiihnern, 
Fasanen, Rebhuhnern, VVachteln u. s. w. zu Schnitzchcn 
geklopft und gespickt, bratet man mit Butter ab und gibt sie 
auf Fleisch- oder Champignon-Puree. 

Gefullte junge Hiihner. 

Man gibt in die autgeblasene Brust cine Krebs-, Farce- 
oder Ragoutfulle, bratet sie wie obige und gamirt die Schussel 
mit Karhol, Schwammen u. dgl. 

Gefullte Tauben. 

Trocken acruptten Tauben fCillt man die Brust mit Farce- 
fiille und bratet hie. 

Gespickte junge Huhner. 

Fleischigen Hflhnern spickt man Brust und Schenkel, 
bratet sie mit Butter und Suppe begossen und gibt Salat, 
feines GemOse, oder eine Krauter'*, Ciiainpignon- oder Krebs- 
sauce daztt. 

Gespicktes Poulard. 

Man spickt ein Poulard auf der Brust und den Schenkeln, 
nachdem man ihm das Susserste Glied von den Flageln und 
den Kopf weggehackt hat und salzt es ein. Dann bratet man 
es wie gewdhnlich und servirt Salat oder Compot dazu. 



Digitized by Google 



Q«flOg«U 



51 



Gespickte iauben. 

Fleischigen Tauben spickt man Brust und Schenkel, 
schneidet Kopf und Hals weg, begiesst sie beim Braten mit 
Butter, Suppe und sauerem Rahm und gibt als Garnirung 
verschiedene Gemfise. 

Uuhnersalat. 

Junge HOhner werden mit Speckschnttten und Butter ge- 
braten, dann in StQckchen geschnitten und eine Stunde mit 
Oel, Citronensaft und Salz marinlrt Dann schneidet man 

die ausseren Blitter von einem Hauptelsalat nudeUg und 
macht dieselben mit Citronensaft, Oel und Salz an. Den ge- 
schnittcnen Salat gibt man auf die SchOssel und gibt die 
Htihner hcnim. Mit einem hart gelLOchten und in 4 Tlieile 
geschnittenen £i garniren. 

Hiihner mit Fricassee. 

Zu dem Safte vom DQnsten der Htihner gibt man saueren 
Rahm, ein StQckchen Butter und ein Eidotter, rflhrt es dick- 
lich und gibt die Sauce Ober das zertheiite Huhn. 

Huhner mit Krautersauce. 

Man diinstet ein jun^es Huhn, legt es dann hcraiis, lasst 
im Fette feingeschnittcnc Kriiuter anlaufen, gibt saucrcn Rahm 
dazu und kocht das Huhn damit auf. 

Huhfier mit Schwammsauce. 

Man diinstet ein juni^es Huhn, f,nbt es zerlegt auf die 
Schiissel und eine geseihte Champignon-Sauce, Oder eine 
Sauce mit kleinen Morcheln herum. 

Indian. 

Nachdem man einen abgelegenen Indian (Truthahn) her- 
richtet, reibt man ihn aussen und innen mit Salz ein und lasst 
ihn iiber Nacht liej^en. Kr wird mit Speckplatten Qberbunden 
und mit einem Stuekchen Butter langsam gebraten wahrend 
dessen er fleissig mit Butter oder mit dem Ab.^^ctiopften be- 
gossen wird, Aeltere Thiere sollen vor dem Braten iiber- 
diinstet werden. 

4* 
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Junge Huhner. 

Die geputztcn Huhner werden an einen kkinen Spiess 
gesteckt, fest gebunden, mit Butter und Speck gebraten und 
fleissig begossen. 

Junge Huhner garnirt 

Ein junges Huhn wird gcsalzen, in Speck gebunden und 
mit klarer Suppe geddnstet. Will man es weiss gedflnstet, sa 
ISsst man den Speck bis an's Ende daran, will man ihm 
Farbe geben, so dOnstet man es bei starkerer Oberhitze und 
nimmt ihn frOher weg. Man gibt dann beliebiges feines Ge- 
mtise Oder Ragout, gedUnstete Scbwflmme, Krebsschweifchen 
und eine kurze mit dem Saft, sauerem Rahm und einem £i- 
dotter bereitete Sauce dazu. 

Junge Huhner wie Haselhiihner. 

Schfine junge HQhner werden gespickt und mit Butter 

und Suppe begossen gebraten, dann sprudelt man das beim 
Abstechen aufgefangene Blut mit Citronensaft sauerem 
Rahm und fein geschnittenen Citronenschalen ab und begiesst 
die Huhner dann fleissig bis sie braun sind. 

Junge Huhner mit Mayonnaise. 

Man taucht die fleischigen Stficke von jungen weiss ge- 
dQnsteten Hiihnern in Mayonnaise, legt sie dann in einer 
Schiissel auf, gibt Salat herum und garnirt den Hand mit 
Sardinen, Eiern, Krebsschweifchen und Caviar. 

Junge Huhner wie Rebhtihner. 

Man stosst Wacholderbeeren und Tannennadeln recht 
fein, mischt Salz dazu und reibt die trocken genipften Hflhner 
aussen und innen damit ein. Nach zwei Tagen werden sie 
gespickt und gebraten, dabei mit Butter und sauerem Rahm 
begossen* 

Kapaun. 

Das her^erichtete und ausgewaschene Thier wird dressirt, 
inwcndig gcsalzen. odcr mit Sardellenbutter ausfjerieben an 
Jen Spiess gestcckt. Man bi.iLct es bei anfangs gclmdci, dann 
starkerer Hitze und fleissigem Begiessen zuerst mit Suppe 
und Butter, dann mit dem Abgetropften. 
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Kaltes Hausgefliigel mit. Mayonnaise. 

Die sch5nen StOcke von gebratenen Htihnern, Kapaun 
Oder Indian taucht man in Mayonnaise, legt sie in einer 
funden, auf Eis gestellten Schflssel Qber gehacktem Aspik auf, 
die Bruststdcke zuletzt, und dert den Rand mit Aaplk. 

Kaltes Hausgefliigel als gestiirzte Sulze. 

Man legt einen glatten iModel auf diinn eingegossenes, 
festes Aspik mit Brustfleisch. Zunge oder Schinlcen zierlich 
aus, bedeckt es wicder mit Sulze und gibt, wenn auch diese 
gestockt ist, das ubrige Fleisch, nudelig geschnitten, und die 
kalte Sulze darauf und lasst sic stocken. 



Man dfinstet ein jun^es Huhn in Speckschnitten mit 
Fleischablallen, etwas Suppe, Citronensaft und Schalen weiss 
und welch und gibt in den geseihten Saft so vie! guten saueren 
Rahm, dass die Sauce dick wird. 



Das rein geputzte Huhn wird nach der TJinge des Riickens 
aufgeschnitten und ausgenommen. Nun schabt man das Fleisch 
vom Gcrippe, wobei man trachten muss, die Haut nicht zu 
zerreibsen. Dann wird Kalbflcisch und die Fleischrcstc vom 
Huhn fein ^eschiiitten, mit halb so viel Beinmark odor Speck, 
Salz, feineii Kriiutern und Citronenschalen gcstossen und 
passirt, in die leere Haut gefUllt. Dann naht man am RQcken 
die Haut zu, bindet es in Speckplatten und bratet es, bis es 
schdne Farbe hat, schneidet es in zierliche Scheiben und 
servirt den Bratensaft dazu. Wenn kalt gegeben, verziert man 
es mit Aspik. 



Poulard mit Rahmsauce. 



Warme Hiihner-Galantine. 
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Austern mit Citrone. 

Die gewaschenen Austern werden aufgemacht, fiber eine 
Serviette auf die Schassel gelegt, and eine in 4 Tlieile ge- 
schnittene Citrone dazu servirt 

Austernragout in Muscheln. 

Die Austern werden ausgelOst, in Salzwasser gekocht and 
in StQcke geschnitten. Sodann bereitet man eine Sauce, 
indem 3 EsslOffel sauerer Rahm, 2 Dotter und etwas Citronen- 
saft und eine Prise Salz so lange auf dem Feuer gerikhrt 
werden, bis sie dick ist Ein nussgrosses Stflck Butter am 
Schlusse einruhren, die geschnittenen Austern dazu geben 
und auf Musclieln serviren. 

Blaugesottene Fisclie. 

Dazu eignen sich vorzOglich Forellen, Laclise, Saiblinge, 
Hechte u. dgl. m., welche nur sehr kleine Schuppen liaben. 
Man Iftsst sie bis zum Gebrauclie im Wasser, denn zum Blau- 

sieden mfissen sie erst abgeschlagen werden, wenn das Wasser 
schon kocht. Man todtet die Forellen durch einen Sclilag auf 
den Kopf, nimmt die Eingeweide nach dem Aufschneiden im 

Wasser heraus und legt die ausgewaschenen Fische in eine 
Fischwanne mit dem Riickcn in die Hohe, bestreut die Haut 
ctwas mit Salz, bedcckt sie mit cinem in Wasser getauchtes 
Filterpapicr und be^dcsst sie sofort mit heissem Sud. Anfangs 
deckt man das Geschirr zu, bis das Wasser wieder aufkoctit, 



Fiscbspeisen. 
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dann lasst man sie offen, bis die Augcn heraustreten. Um das 
Sieden schnell zu unterbrechen, kann man etwas kaltes Wasser 
dazu geben. Klcine Fische, Forellen u. dj^l. brauchen nur 
eini^e Minuten, grosse eine ^ Stunde zu kochen uiid ebenso 
langc abzustehen. Einen grosseren Fisch bindet man mit einem 
nassgemachten Tflllflecke auf den Einsatz der Fischwanne fest 
und gibt ihn damit hinein, giesst etwas Essig aber den Fisch 
bis er blau geworden ist, worauf man ihn in Salzwasser kocht 

Fischblanquetten mit Blutsauce. 

Das Blut wird beim Abstechen mit Citronensaft auf- 
gefanj^en, der Fisch, vorzuglich Karpfen, Schleihen u. dgl., 
ohne Auswasciicn zu Stiickcn geschnitten, eingesalzen und eine 
Weile liegen gelassen. Dann gibt man Butter, Kapern, Sar- 
dellen, Lorbeerlaub und Citronenschalen in eine CasseroUe, 
darauf die FischstQclce, bestreut sie mit Grahambrod-Brdseln, 
bedeckt es mit dem Blute, dfinstet es und streicht die Sauce 
durch ein Sieb darQber. 

Fischblanquetten mit Fricassee. 

Das ausgeldste Fischfleisch wird in kleine Sttickchen ge- 
schnitten, gesalzen und kurz vor dem Gebrauciie in Butter 
gebraten, Die AbfSlle koclit man mit FleischbrOhe aus, seiht 
sie durch, gibt 2 EssldfTel saueren Rahm, 2 Dotter und Citronen- 
saft dazu, rfilirt die Sauce dicldich und gibt sie fiber den 
Fisch. 

Fischschnitzchen mit Fines herbes. 

Man reibt Schnitzchen mit Salz ein, bratet sie mit Butter, 
fein geschnittener Petersilie, Ktrbelkraut und Bertram und 
kocht dies dann mit etwas Suppe, Citronensaft und Glace auf, 

Fischschnitzchen mit Citronensaft. 

Aus einem Fische werden Schnitzchen geschnitten, die 
man salzt, dann eine Stunde liegen lasst und schliessiich in 
Butter und Petersilie bratet Mit einer Citrone serviren. 

Fischschnitzchen mit Ragout. 

Sttickchen von Fisch werden oval zugeschnitten, gesalzen, 
in eine mit Krebsbuttcr angestrichenc CasseroUe L^cle,i:(t, mit 
Papier, welches mit Krebsbutter bestrichen ist, bedeckt und 
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kurz vor dem Gebrauche gebraten, dann mit Krebsragout 
angerichtet. 

Fischschfiitzchen mit Rahm. 

Schnitze von Schleihen, Fogosch, Hansen oder anderem 
Fisch bratet man in Butter ab, gibt saueren Rahm dazu, dann 
Citronensaft und Schalen, Kapern, Petersilie und Butter dar- 
Uber und diinstet sie im Rohre auf. 

Frische Sardellen. 

Sardellen darf man nicht waschen, schneidet sie unter 
dem Kopfe ein und wischt sie, mit cincm Papiere gegen den 
Kopf fahrend, ab, wobei man das Eingeweide ausdrQckt. Man 
salzt sie dann, begiesst sie mit Oel und ISsst sie eine Stunde 
stehen. Dann bratet man sie mit dem Oele und mit Citronen- 
saft betropft und gibt beim Anrichten Citronenscheiben daxu. 

Froschkeuien als Cotektten. 

Man lOst das Pleisch von den Keulen ab, salzt und klopft es 
und formirt davon Coteletten, die man in Ei und Graliambrod- 
Brdsel dreht und in Butter bilckt Man gibt sie mit Citronen 
Oder auf GemQse. 

Froschkeuien als Ragout 

Man dfinstet die Keulen mit Butter, Champiirnons und 
Petersilie, schneidet sie in Stiicke, gibt 2 Esslotiel saueren 
Rahm, 2 Dotter, etwas Citronensaft, den Saft von dem Ge- 
diinsteten, sovvie ein nussgrosses Stuck Butter und etwas Salz 
dazu und lasst es aufkochen. 

Gebackene Fische. 

Karpfen und andere Fische schneidet man nach dem Aus- 
nehmen, Schuppen und Waschen in 2 — ^3 Finger breite StQcke 
und lasst sie eingesalzen eine Stunde liegen. Kleine Fische, 
Forellen und andere nimmt man aus, ISsst sie aber ganz. Man 

dreht die eingesalzenen Fische in abgeschlagene Eier und 
Grahambrod-Brdsel, backt sie in sehr heissem Schmalz und 
gibt Citronen oder Salat dazu. 



Digitized by Gc_ 



Plaoh* und Ftoolnpelttn. 



57 



Gebackene Froschkeulen. 

Die gewaschenen Keulen lasst man eingesalzcn cine W cilc 
liegen, dann taucht man sie in abgeschlagene Eier, dreht sie 
in Grahambrod-Brdsel und bickt sie in heissem Schmalze. 
Man richtet sie fiber eine Serviette, mit gebackener Petersilie 
bestreut, auf und glbt SaUt dazu, Oder man verwendet sie als 
Belege von Gemflse. 

Gebratene Fische. 

Der Fisch witd ausgenommen, gewaschen, abgeschuppt 
Oder abgezogen, sodann in Stiicke geschnitten, eingesalzen 

und in's Wasser gelegt, dass man noch nachsalzt. Heraus- 
gcnommen, wird cr mit einem Tuche abgctrocknet, in zer- 
lassene Butter, in die man gcschnittcne Petersilie gab, ein- 
getaucht und in einer Pfannc gebraten. Wahrend des Bratens 
wird der Fisch (leissig mit Butter begossen. Mit Citrone oder 
Salat serviren. 

Gebratene Haringe. 

Man zieht den HSringen die Haut ab, schneidet ihnen den 
Kopf und den lialben Schweif weg, nimmt die Mittelgrflte aus, 
wodurch jeder der LSnge nach halbirt wird, legt sie wieder 
zusammen und ein paar Tage in Milch, dann einige Stunden 
auf ein Sieb und bratet sie mit Butter in einer Pfanne ab, 
Oder mit frischer oder Krauterbutter bestrichen, in Papier 
gedreht, auf dem Roste 5 — 10 Minuten. 



GefuUte Schnecken. 

10 Schnecken wcrden gekocht, aus dem Gehiiuse heraus- 
genommen und davon 5 Stiick mit dem Wiej^messer fein ^je- 
schnitten. Sodann passire man 2 SardcUen, eincn hai i^ekochten 
Eidotter, 1 Kaffeeloffel saueren Rahm, 1 rohes Eidotter, 
etwas Grahambrod-BrOsel, ein nussgrosses StQck Butter, 
grUne Petersilie und etwas Salz, rflhre AUes gut durcheinander 
und fUle es in die mit Butter ausgeschmierten GehSuse. In 
einer Casserolle werden sie im Rohr gebraten. Wdhrend des 
Bratens betropft man sie mit sauerem Rahm und gibt am 
Sctilusse in jedes GehHuse einen Schneck. 
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Geraucherte Fische. 

Man legt den geriucherten Fisch in siedendes Wasser, 
bis er durch und durch heiss ist und sich die Haut abziehen 
Ulsst. Sodann gibt man in eine mit Butter ausgeschmierte 
Schtissel etwas saueren Rahm, dann die erweichten Fisch- 

stticke, dartiber ebenfalls saueren Rahm. bestreut sie mit fein- 
^'eschnittencr Petersilie, gibt lieisse Butter darauf und lasst sie 
im Rohre diinsten. 

Geraucherte Fisclie mit Sardellen. 

Nachdem man die Haut von den Fischstdcken abgezogen 
hat, kocht man sie in Suppe auf und gibt Petersilie, Butter 
und ctwas saueren Rahm, Sardellen, Citronensaft und Schalen 
dazu. Am Schiusse legirt man die Sauce mit 2 Dottern. 

Gerollter Hecht 

Einen abgehSuteten Hecht dreht man rund zusammen, 
steckt den Schweif in das Maul, befestigt ihn mit einer Dressir* 
nadel, legt ihn in eine flache CasseroUe, gibt fein geschnlttene 
Petersilie und Sardellenbutter darfiber und begiesst ihn beim 
Braten mit Citronensaft und sauerem Rahm. 

Gesottene Fische mit Citrone und Oel. 

Einen warm aus der Briihe jjenommenen Fisch giht man 
mit Jem Kucken in die Hohe aut die Schiissel, zicrt ihn mit 
Petersilie und servirt dazu den Saft einer Citrone, mit etwas 
Oel und einer Prise Salz gemischt. 

Gesottene Fische mit kalten Saucen. 

ATan garnirt einen warm en Fisch auch mit harten Eiern, 
Sardelicn, Citron cnscheiben u. s. w. und gibt eine kalte Eier-, 
KrAuter- oder Kapernsauce dazu. 

Gesottene Krebse. 

Die Krebse werden lebend gewaschen, dann in siedendem 
Salzwasser, in das man etwas KQmmel und Petersilie gibt, 

schnell gekocht, bis die Krebse heUroth werden. Dann gibt 
man sie in ein verdecktes Geschirr oder iiber eine Serviette 
auf die Schussel. 
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Gesottene Meeriische. 

Die Meerfische werden geschuppt, ausgenommen, ein- 
gesalzen und mit Salzwasser gekocht. Us die Augen heraus- 
treten und das Fieisch sicli leicht abl5st Wenn warm servirt, 
gibt man Citrone Oder eine Hollinder-Sauce dazu. 



Gespickter Fiscli. 

Einem schOnen StQck Fisch zieht man die Haut ab und 
spickt es mit Speck, legt den Fisch in die mit Butter aus- 
gestrichene Pfanne und bratet ihn langsam bei fleissigem Be* 
giessen mit Butter und Pischsud. Man gamirt ihn mit Kalbs- 
briessclien, Geflagelnocken, lirebsschweifclien, Karfiol u. s. w. 



Heissabgesottene Froschl^eulen. 

Die rein gewaschenen Proschkeulen kocht man mit 
Wasser, Citronensaft und Salz, richtet sie mit dieser kurz 
eingekochten, geseihten BrOhe an, bestreut sie mit einigen 
Grahambrod-Brdsein und Petersilie und schmalzt heisse Butter 
darOber. 

Hummer mit Mayonnaise. 

Der gekochte und in StQcke geschnittene Hummer wird 
auf eine mit Aspik ausgelegte Schilssel gegeben und mit 
Oiiven, hart gekochten Eiem, Krebsschweifchen und zu 
Schnecken gedrehten Sardellen gamirt. Dazu wird Mayonnaise 
servirt, die man, wenn blassroth gewCinscht, mit den fein 
' gestossenen Eiern des Hummer vermischt 



In Aspik eingelegte Fische. 

Man siedet die Fische (Forellen, Hecht, Schill etc.) blau 
und lisst sie im Sude erkdten. Dann giesst man ilQssiges 
Aspik in eine ovale Form und legt, wenn sie gestockt ist, die 
FischstOcke eines neben dem andem, so zwar aber, dass 
keines den Rand der Form berfihrt, und fUllt den Model auf 
mehrere Male mit dem Aspik veil. Wenn die Form gestiirzt 
ist, kann man den Kand mit Krebsschweifchen, hartgekochten 
Kiern, Petersilie u. dgl. zierllch gamiren. 
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Italienischer Fisch. 

Man spickt ein grosses Stock eines beliebigen Fisches 
mit Speck, Usst es eine Stunde eingesalzen liegen, gibt es 
aaf Petersilie, Kalbfleischabfalle, etwas Schinken und etwas 
Wasser und sch6pft den Saft w&hrend des Bratens fleissig 
dariiber. 

Kalter Fisch a la Stanley. 

Zu einem abgcsottenen, k-alten Fisch, den man mit Citronen- 
scheiben, Sardellen, gefiillten Eiern, Kapern odcr Muscheln 
garniren kann, gibt man eine kalte Eier-, Krauter-, Kapern- 
oder Sardellensauce dazu. 

Kalter Fisch mit Mayonnaise. 

Ueber einen zu Stticken geschnittenen, abgesottenen Suss- 
wasser- oder Meerfisch gibt man, wenn er kalt auf die Schussel 
gelegt ist, eine wie folgt bereitete Mayonnaise: Man gibt ein 

Sttickchcn Butter in ein Geschirr, welches man in siedendes 
Wasser stellt, bis die Butter wcich geworden ist, woraut man 
sie riihrt und 2 hartgesottene, passirte und einen rohen Dotter 
dazu gibt, und wenn es schon zart und flaumig ist, Gel, etwas 
Citronensaft tropfenweise, Salz und einige passirte Sardellen 
und fein geschnittene Kapern. Man lasst den daniiL iiber- 
gossenen l^sch an cinem kalten Orte stchen. 

Kalter Fisch mit gesulzter Mayonnaise. 

Man taucht die Stdcke eines abgesottenen Fisches mit 
einer Gabel in gut geriihrte xMayonnaise und lisst sie, einzein 
gelegt, liber Eis sulzen. Dann richtet man sie in einer SchQssel 
auf und ziert sie mit Aspik. 

Kalter Fisch in Muscheln. 

In klcinc Wuricl geschnittenes, gcbratcnes Fischfleisch 
marinirt man mit Citronensaft und Oel, gibt es in Muscheln, 
hiuft Mayonnaise daraber und ziert dlese mit Aspik. 

Kaltes Krcbsflcisch in Muscheln. 

Man kann sowohl von Fluss- als Meerkrebse eine Sauce 
Oder Mayonnaise mit den gestossenen Eiern, wie bei dem 
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Hummer angegeben, bcrcitca und uiiileii^c^ KicbsHcisch 
darunter mischen, es in Muscheln fQUen und mit Aspik, Krebs- 
fleisch, Sardellen imd gehackten Dottern zieren. 

Kalte Schnecken mit Citrone. 

Man schneidet die gesottenen, gepiitzten Schnecken nudelig, 
Sardellen und hartgckochte £ier fein zusammen und macht 
dies mit Citrone und Oel ab. 

Kleine Formen mit Ragout. 

Man legt die ausgeschmierten, kleinen Blechformen mit 

Krebsschweifchen aus, ftillt gleichmassig Pischfarce hinein, 
gibt in die Mitte Ragout, deckt sie mit Farce und siedct sie 
in Dunst. Nach dem Stiirzen bestreicbt man sie mit Krebs^ 
butter. 

Krebse mit Rahm. 

Man lost grossc Krebse noch huiss aus den Schalen, lasst 
zugleich einige Grahambrod-Hrosel und Petersilie in heisser 
Butter anlaufcn, kocht es mit saucicm Rahm, etvvas Citronen- 
saft und Salz auf und gibt es heiss uber das Krebsfleisch. 

Mecrspinnen. 

Sie werden so lange in Salzwasser gekocht, bis sie rotli 
sind, dann reisst man die Fusse aus, lost von den oberen 
Gliedern dns FltMsch aus und schneidet kleine StGcke. Vom 
Lfibc nimmt man Alles aus der Schale, gibt den Saft, das 
Gelbe und das gute Fleisch zum Andern und wirft nur die 
Eier, das Haarige und Schwarze \vc^'. Das Fleisch wird in die 
Schale der Spinne gefiillt, mit Salz, dann mit Petersilie und 
Gialiambrod-Brosel bcstreut, gibt Citronensaft und Buticr 
darauf, dass es saftig wird, und ISsst es im Rohre 5 Minuten 
kochen, wozu man die Schalen auf das Blech oder den Rost 
legt Man servirt sie, wie anderes Ragout, In den Schalen. 

Muscheln mit kalter Sardellenfiine. 

Man macht wcisse Mayonnaise mit Sardellen, mischt fein 
gehackte Kapern, Krebslleisch mit Sardellen u iirfelig ge- 
schnitten dazu, fullt es in die Muscheln und ziert es mit 
Krebsschweifchen, Sardellen, Kapern und gehackten Dottern. 



Digitized by Google 



62 



Fitoh* und Fitohsp*i$«ll. 



Salz-Sardellen. 



Die Sardellen werden gut gewaschen, damit alles Salz 
wegkommt, abgewischt, entgratet, mit etwas Krautcrsauce 
Oder Citroneasaft und Oel iibergossen und mit harten Eiern 
garnirt 



Man wascht sie und kocht sie ungeflihr 1 Stunde lang in 
Salzwasser, bis man sie mit einer Spicknadel leicht heraus- 
ziehen kann. Wenn man sie aus dem (iehiiuse gezogen, 
schneidet man den Kopf, den Schweif und die Steine weg 
und servirt sie mit Citronenscheiben. 



Man bereitet Krebshachis, fUllt davon die Muscheln (oder 
die Leibschalen der Krebse) voll, gibt Grahambrod-Br5sel 
und Krebsbutter daruber, etwas Petersille dazu, und stellt sie 
ein paar Minuten in das Rolir. 



Schnecken. 



Warmes Krebsfleiscti in Muscheln. 
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Eierkuchen. 

Man sprudelt ein ^/i Liter saueren Rahm mit 3 Dottern, 
Salz und 1 Kaffeeloffel Grahambrod-Brosel ab, mischt den 
Schnee der 3 Klar dazu, backt es in einer Omelettepfanne und 
gibt es zu Spinat oder Kohlsprossen, oder man backt sehr 
kleine fingerdicke Kuchen in Tortelettenformen und servirt 
Caviar auf einem andern Teller dazu. 



Eier in Schmalz. 

Man sprudelt 3 Eier, salzt sie, und gibt sie in G Dg. 
heisses Rindschmalz in einem flachen Tiegel, hebt das am 
Boden Angelegte mit einer Gabel auf, bis das Ganze gekocht, 
aber noch ziemlich weich ist, gibt es auf einen Teller und 
bestreut es mit Schnittlauch. Man servirt Schinken dazu, oder 
gibt es auf Spinat. 

Eierspeise in Muscheln. 

4 Dg. geraucherten Lachs, wiirfelig geschnitten, diinstet 
man mit Butter, dann gibt man etwas Glace dazu, sprudelt 

2 Eier, 1 Dotter, etwas Milch und Salz dazu, und riihrt es in 

3 Dg. heisser Butter wie Eingeriihrtes, und wenn es dicklich 
wird, gibt man das Geschnittene dazu. Man hiiuft es in den 
Muscheln auf und servirt sie schnell. 
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Eingeriihrtes mit Champignons und Briess. 

Man sprudelt die Eier mit Salz und fein gcschnittencr 
Petersilie ab, gibt gediinstete Champignons und gekochtes 
wurfelig ^cschnittenes Briess ausgekiihlt dazu und giesst cs 

in eine heibse iiutter. 

Eingeriihrtes mit Hachis. 

Gebratenes Kalbfleisch, nudcUg gcschnitten. diinstet man 
mit Bratensaft und sauerem Rahme auf und mischt etwas gc- 
riebenen ParmesankSse dazu. Zugleich macht man Eingerflhrtes 
von 2 Eiern mit Sab, bSckt es, bestreut es mit KSse, streicht 
das Hachis gleichmSssig darauf und gibt es auf einen Teller. 



Eingeriihrtes mit Krebse und Spargel. 

Man mischt gesottcnen, wiirt'clig geschnittcnen Spargel 
und Kicbsfleisch zu den gesalzenen Eiern und giesst sie in 
heisse Krebsbutter. 

Eingeriihrtes mit Sardeilen* 

3 Eier mit 1 KaffeelSffel saueren Rahm, Salz ond fein 
Oder ISnglich geschnittenen Sardellen abgesprudelt, giesst 
man in 6 Dg. helsses Rlndschmalz und Ulsst es ohne Auf- 
rOhren auf der unteren Seite braunlich werden. Oben noch 
welch, stiirzt man es auf die Schflssel und servirt es sogleich. 



Eingeriihrtes mit Schinken. 

Man sprudelt 3 Eier mit Salz, Schnittlauch und fein ge- 
schnittenem Schinkenfleische ab, gibt sie in das heisse Fett, 
rOhrt sie mit einer Gabel auf, bis das Ganze dicklich, aber 
noch weich ist und richtet es sogleich an. 



Franzosischer Eierkuchen. 

Zu Schnee von 3 Klar rOhrt man die 3 Dotter, I LdfFel 
saueren Rahm, etwas Salz und Petersilie. In der Pfimne lisst 
man Butter heiss werden, schQttet die Eier hinein, rllttelt die 
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Pfanne und mischt das Stockende unter die tliissigen Eier; 
wenn nichts mehr flQssig ist, gibt man noch klarc Butter 
untcr die Omelette und liisst sie unten jah braun werden, 
damit das Innerc noch welch und cremeartig bleibt. Man 
starzt sie schnell auf einen Teller, biegt den Rand mit elnem 
Messer etwas ein und gibt Spinat Oder gediknstete SchwSmme 
dazu. 

Gefullte Eier mit Ragout 

3 hartgesottene Eier schneidet man der LSnge nach in 
StQcke und nimmt die Doiter heraus; dafQr flillt man festes 
Ragout von Fisch oder Briess, Champignons und Zunge ein. 
Dann treibt mnn Butter mit frischen Dottem ab, rQhrt die 
hart gesottenen, zerdrQckten Dotter nebst sauerem Rahm und 
Petersilie dazu, gibt es in eine mit Butter ausgeschmierte 
SciiQssei, iegt die geiiiUten Eier hinein und bUckt sie. 

Gefullte Eier mit Sardcllen. 

Von 3 hartgekochten Eiern, nach dem Auskiihlen der 
LSnge nach gctheilt, passirt man die Dottt-r zu einem Abtrieb 
von 2 Dg. Butter, 1 Fi und 1 Dotter, gibt wiirfclig geschnittene 
Sardellen und Salz dazu, fiillt damit die Eier gehauft an, be- 
trSpfelt sie mit Butter und streut einige Grahambrod-Brusel 
daruber. Den Rest mischt man mit sauerem Rahm, Iegt die 
gctultcn Eier in die Schiibbcl daraui uud biiciit bie. 

Gesetzte Eier. 

In eine mit Butter ausgeschmierte Schtissel gibt man ein 
*/4 Liter sauercn Rahm, schlagt 3 Eier hinein, belegt diesc 
mit nudelig ge:>chnittenen Sardellen, gibt ein Stuckchen Butter 
darauf und stellt sie in das Rohr, bis sie halb fest sind, 
worauf man sie servirt. 

Gestiirzte Eier. 

Kleine halbrunde Formen streicht man mit Butter aus, 
bestreut sie mit Grahambrod-Broseln, gibt in jede ein frisches 
FA und etwas Salz und stellt sie auf den warmen Herd, bis 
das Klar fest geworden. Dann stiirzt man sie sogleich auf 
Gemilse, SchwUmme, Hachis oder Ragout. 
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Gcstiirztc Eicrspcisc. 

Man treibt 2 Lottel Krebsbutter mit 3 Dottern, 2 Lofifel 
saueren Rahm und etwas Grahambrod-Rrosel ab, gibt die 
3 Klar als Schnee und wfirfeliges KrebsHeisch dazu und biickt 
es in einem mit Krebsbutter ausgeschmierten Model. 

Geschnittene Eier. 

In Butter lasst man Petersilte und Grahambrod-Broscl 
anlaufen, dann vcrruhrt man es mit sauerem Kalim und Salz, 
liisst es aufdiinslcn, mischt zu Scheiben geschnittene, hart- 
gesottene Eier dazu und richtet es gleich an. 
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Abgeschmalzene Knodel. 

Man macht von 2 Eiern Frittaten, schneidet dieselben 
mit dem Wiegmesser sehr fein und gibt fein gehackten Schinken, 
wiirfelig geschnittcnen Speck, den man zuvor etwas anlaufen 
liess, ein rohes Ki und etwas Salz dazu. Die Masse formt 
man in zwei Knodel, gibt sie sonach in ein mit Butter be- 
schmicrtes Stiick Leinen, bindet es zu und kocht sie in Salz- 
wasser circa eine 1 4 Stunde. Die Knodel reisst man dann mit 
2 Gabeln mitten auseinander, legt sie auf der Schiissel iiber- 
einander und schmalzt heisse Butter mit etwas Grahambrod- 
Broseln dariiber. 

Apfelkoch. 

4 Dg. Butter fein abtreiben, nach und nach 3 rohe und 

2 hartgekochte Dotter einriihren, 5 Dg. gestossene Mandcln, 
fein geschnittene Citronenschalen, 1 — 2 gekochte passirte 
Reinette-Aepfel, einen Kalfeeloftcl Grahambrod-Broseln, von 

3 Klar den festen Schnce in eine ausgeschmierte Schiissel 
einfiillen und in der Rohre backen. 

Apfclstrudel. 

10 Dg. geriebene Mandeln, G Dg. passirten Topfen, 
2 hartgekochte passirte Eidotter, fein geschnittene Citronen- 
schalen, 5 Dg. Butter werden auf dem Nudelbrett mit 
einem rohen Dotter zu einem Teig ausgearbeitet und mit 
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Sachaiin gesQsst Nachdem man den Teig hat eine Welle 
Fasten lassen, gibt man ihn auf eln Blech, walkt ihn auf 
diesem stark messerrOckendick zu einem langlichen Streifen 

aus, belegt ihn mit feinblStterlg geschnittenen Reinette Aepfeln 
und stiftlig geschnittenen Mandeln; an beiden Langsseiten 
biegt man mit Hilfe des Messers den Teig ein bischen auf, 
bcstreicht ihn mit £i und backt den Strudel bei mittel- 
massiger Hitze. 

Cabinets-Pudding. 

Chaudeau von 3 Dotter ruhrt man, ausgekiihlt, mit 
2 Dotter, mischt Schnee von den 2 Klar leicht dazu, etwas 
Sacharin, einige stiftlig geschnittcne Mandeln und Pistazien 
zum Schluss leicht cinriihrcn ; in einer mit Butter ausge- 
schmierten SchQssel in der Robre backen. 

Caprizen. 

3 Eier werden mit einem Ldffel saueren Rahm und Sacharin 
gesprudelt. Hievon macht man Frittaten und backt dieselben 
in Schmalz, bis sie gelb sind. In eine mit Butter beschmierte 

Form einlegen, u. zw. derart, dass immer cine T.age Frittaten, 
eine Lage Obst (Reinette-Aepfel, Pflaumen odcr Ribisel) kommt. 
Fin ' I Liter saueren Rahm mit einem Eidotter und einem 
ganzen Ei, etwas Sacharin, absprudeln, darubcr giesscn und in der 
kOhre backen lassen. Bei V^ervvendung \ on Aepfeln werden 
dieselben in Scheiben geschnitten und in Schmalz gebacken. 

Chaudeau. 

1 ganzes Ei und 2 Dotter mit Sacharin gesQsst, mit circa 
ein ' ^ Liter Wasser und dem Safte einer halben Citrone vcr- 
dQnnt, etwas Citronenschale, im Wasserbade so lange rGhren, 
bis die NLisse dicklich wird, wobei zu achten ist, dass dieselbe 
nicht kochcn dart. 

Citronen-Souffle. 

G rohe Fidottcr mit etwas Sacharin und fein geschnittenen 
Citronenschalen sehr tlaumig riihren, dann von einer halben 
Citrone den Saft und von den Klar den fcsten Schnee 
leicht einriihrcn. Diese Masse in eine gut mit liutter ausge- 
strichene Porzellanschiissel einfiillen, 15 20 iMinuten in mittel- 
inassigcr Hitzc baciven und gleich zu Tisch geben. 
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Eiernocken. 

Nocken, wie fUr die Suppe bereitet, werdcn, wenn sic 
in Dunst gekocht sind, herausgestochen, in heisses Schmalz 
gegebea und 9ch0n braun gcrOstet Man kann dieselben zu 
verschiedenen Fteiscfaspeisen als Beigabe serviren. 



Frittaten-Nudeln mit Parmesan. 

3 — 4 ganze Kier mit etuas Salz absprudeln, in cine 
Omelettenpfanne, in der )ielsse Butter ist, dunn eingiesscii, 
wenn es oben und unten ein H&utchen hat, auf ein Brett 
geben, Nudeln schneiden, mit Parmesan bestreuen und serviren. 



Gebackene Mandelcrdme. 

Im VVasserbad sprudelt man 4 ganze Eier, mit Sacharin 
gesfisst, bis sie dick sind, dann vom Feuer weirstellcn und 
8 Dg. gehackte Mandcln dazu geben. Die Halftc dieses Tciges 
in eine mit Butter ausgeschmierte Sch&ssel einfUUen, ge- 
dflnstete Reinette^Aepfel darauf legen, die zweite HSlfte von 
der Cr<lme darauf geben und in der Rdhre backen. 



Gebackene Omeletten. 

Von 3 Eiern, cinem ' j Essloffel saueren Kahm, etvvas 
Sacharin l^'i ittatcn machen. Dicscibca fiillt man, indem man sie 
zuvor mit einem abgesprudelten Ei bestreicht, entweder mit 
Marmelade Oder frischem Obst (Pflaumen, Reinette-Aepfel, 
Ribisel, Ffirsich) Oder auch Topfen, rollt sie zusammen, 
schneidet kleine Stttcke, taucht sie in Ei, schUgt sie in 
Grahambrod-Brdsel ein und bickt sie in Schmalz gelb. 



Gebackene Topfennudeln. 

Man bereitet Frittaten und schneidet dieselben zu Nudeln ; 
einen Theil davon gibt man in eine ausgeschmierte SchOssel, 
dann geriebenen Topfen und einige Spcckgrammeln darauf, 
dann wieder Nudeln und so fortfahren, bis die Schilssel ziemlich 
vol! ist; dann sprudelt man einige Essloffel Hahm mit 2 Dotter 
und etwas Salz, schQttet es darOber und b&ckt es in der Rdhre. 
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Gelber Pudding. 

Man treibt 6 Dg. Butter mit 3 Dottem sehr flaumig ab, 
gibt Saft und Schale von einer V4 Citrone dazu, 6 Dg. feia 
gestossene Mandeln, 1 Kaifeeldffel Grahambrod-Brdsel, den 
festen Schnee von 3 Klar und mit Sacharin sfissen; zum 
Schluss einige Ribiseln Oder Erdbeeren hineingeben, in Dunst 
sieden und den Pudding, nachdem er gest&rzt ist, mit Chau- 
deau serviren. 

Haseinuss-P adding. 

6 Dg. fein geriebene Haselnfisse werden mit 3 Eidottern 

sehr schaumig geriihrt, fein geschnittene Citronenschalen, von 
3 Klar der feste Schnee und etwas Sacharin leicht beige - 
mischt. Diese Masse wird in eine mit Butter ausgeschmierte 
Form eingefuUt und 20 Minuten in Dunst gekocht, stQrzen 
und mit Fructitsaft serviren. 

Helgolander Schnitten. 

4 Eiweiss werden zu steifem Schnee gcschla^'en, dann 
kommen 4 Eidotter, 10 I)^^ fein geriebene Mandeln und etwas 
Sacharin dazu. Diesen Tcig auf ein mit Butter beschniicrtcs 
Blech aufstreichen, in mittelmassiger Hitzc backen ; mit einem 
Messer abldsen und die HSlfte davon mit Obst bestrelchen, 
die andere HSIfte darauf geben, in viereckige Stttckciien 
schneiden und mit Chaudeau serviren. 

Kaiscrschmarrn. 

3 Dotter mit 1 Stiick Butter fein abtreiben, den Schnee 
von 3 Klar leicht durchziehen und einen Va Essloftel Graham brod- 
Brosel sowie etwas Citronenschalen dazu geben. Mit Sacharin 
siissen. Diesen Teig in eine l^tanne giessen. wo heisse Butter 
ist, in der i<ohre backen und dann in Stiicke schneiden. 

Krebswiirstchen. 

Zu einem Abtrtebe von 6 Dg. Krebsbutter und 2 Eiern 
mischt man I Ldffel saueren Rahm, grune Petersilie, Einge- 
rQhrtes von 2 Eiern (siehe Eierspeisen) klein gehackt, fein 
geschnittenes Fisch- und Krebsfleisch, Satz und streicht es auf 
dOnne Frittaten von 1 £i gemacht, die man Ideiner zerschneidet 
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und WOrstchcn davon forniirt. In die mit Krcbsbutter aus- 
geschmicrtc Schiissel gibt man ein paar EssloH'el saucrcn l^ihm, 
darauf die VViirstchen und wicdcr ivahm und Krcbsbutter und 
lasst den Rahm im Rohre eindOnsten, worauf man sie als 
Garnining einzeln herausnimmt. 

Mandel-Croquettes. 

4 Dg. Manddn werden fein gestossen, daan mit 3 Dottcrn 
und 1 KaffeeldfTel Grahambrod-Brosel fein abgetrieben; etwas 
^eschnittene Citronenschale und den Schnee von 2 Klar leicht 
beimischen, mit Sacharin sOssen; diese Masse in ein em Tiegel 
in Dunst sieden, dann schone mittelfjrosse Nocken heraus- 
stechen, in heissem Schmalz backen und mit Compot serviren. 

Mandeipudding. 

t Dg. Mandeln werden fein gestossen, mit 3 Eidottcni 
abgetriebcn und von 3 Klar der feste Schncc leicht eingeriihrt, 
mit Sacharin {lesusst: diese Masse in einc mit Huttcr aus- 
geschmicrtc I'urm cintuilcn und 20 Minuten in Dunst kuchen, 
stiirzen und mit Chaudeau Oder mit Fruchtsatt serviren. 

Mandelbiscuit mit Chaudeau. 

3 Eiweiss werden zu sehr festem Schnee geschlagen; 
dann die 3 Dotter verrQhren, 10 Dg. gestossene Mandeln und 
fein geschnittene Citronenschalen leicht einriihren, mit 
Sacharin siissen. Diesen Teig auf ein mit Butter bestrichenes 
Blech linu^erdicl^ aufstreichcn, in mittelmassiger Hitze backen, 
dann mit einem Messer ablcisen, in zierliche Stiickchen 
schneiden, auf einer Schiissel bergarti^ unrichten und Chaudeau 
dariiber giessen. 

Mohnstrudel. 

10 Dg. Butter sehr flaumig rUhren, nach und nach 3 rofae 
und 2 hartgekochte passirte Dotter dazu, 6 Dg. gestossene 
Mandeln, fein geschnittene Citronenschalen und von 3 Klar 
den festen Schnee ; mit Sacharin siissen. Diesen Teig auf ein 
mit Butter bestrichenes Blech aufstreichen, in mittelmSssiger 
Hitze backen, dann abldsen und, so hinge es noch warm ist, 
mit Mohnfulle bestreichen, zusammenrollen, in Stticke schneiden 
und warm serviren. 
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Mohnnudeln. 

4 Eier mit cinem Stiick Butter fein abtreiben, mit Sacharin 

sUssen, den Schnee ^'on 4 Klnr durchziehen, auf einer Ome- 
lettenpfannc, auf der lUittcr heiss gemacht wurde, schnell 
backen, und dann nudelig schneiden. Mit gestossenem Mohn 
bestreuen und heisse Butter darUber giessen. 

Napoieonkoch. 

4 Dotter mit 4 Essldifel gutem saueren Rahm absprudelo, 
1 KaifeelOffel Grahambrod-Brdsel, 5 Dg. stiftlig geschnittene 
Mandein einrfihren, mit Sacharin stissen und zum Schluss 
von 4 Klar den festen Schnee; diesen Teig in einer mit 
Butter ausgeschmierten Scbilssel in der Rdhre backen und 
mit.Compot serviren. 

Nudeln mit Fleisch. 

Gebratenes Kalbfleisch scbneldet man fein und diinstet 
es mit in Butter angelaufener Petersilie ab. Man streicht eine 

Form mit Butter aus, Iti^t cine Schichte Nudeln (aus Frittaten 
gcmacbt), eine Schichte Kalbfieiscb ein und fahrt so fort, bis 
die Form ganz veil ist; bis zum Gebrauche stellt man die 
Form in heisses Wasser oder in das Rohr, worauf man sie 
starzt 

Nudelkranz. 

Frittaten-Xudchi gibt man in heisse Butter mit an^je- 
laut'ener Petersilie, und wenn sie eine Weile abgediinstet sind, 
eine Hand voll geriebenen ParmesankSse dazu. Man macht 
davon auf der ScbOssel einen Kranz, bestreicht ihn mit ab- 
gcsprudeltem Eij streut Kise darOber und stellt ihn so lange 
in das Rohr, bis er eine gelbe Farbe bekommt 

Nusspudding. 

VVird bereitet wie Mandel- oder Haselnuss-Pudding. 

Omeletten mit geriihrtem Mandelteig, 

Man backt dunne Frittaten von abgeschlagenen Eiem, 

dcinn wcrden 7 gestossene Mandehi mit 3 Dotter recht 
flaumi^^ gerliiirt, von einer hnlben Citrone die fein geschnittenen 
Schalen und mit Sacharin biissen ; mit diesem Teig die Frittaten 
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fullen, in lingerlangc Stuckchen schneidcn und in einc mit 
Butter ausgeschmierte Schiissel Icgen; dann 2 Dotter mit 
ctwas sauerem Rahm und Sacharin absprudeln, dariiber gicbsen 
und in der Rohre backen lassen. 

Pfannkttchen mit Topfen. 

Man lasst Petersilie in Butter anlaufen und gibt geriebenen 
Topfen dazu; dann sprudelt man saucrca Kahm mit 3 Dottcrn 
ab und schneidet die Pfannkuchen so gross, dass sie gerade 
in die Form passen. Auf jeden hiaeingelegten Flecken gibt 
man Topfen, darauf Rahm, siedet es in Dunst, worauf man 
es st&rzt, zu St&cken schneidet und mit Butter abschmalzt 

Pfirsichkuchen. 

Man schlSgt 3 Eiweiss zu sehr festem Schnee, die 3 Dotter 
dazu rfihren, 10 Dg. gerlebene Mandeln, 5—6 Essldffel guten 
saueren Rahm und fein geschnittene Citronenschalen leicht 
beimischen, mit Sacharin sussen. Diesen Teig in einer mit 
Butter ausgeschmierten Tortenform backen, und wenn der 
Kuchen ausi^ekuhlt ist, obcn mit Pfirsichi^elL-e bestrcichen. 
Man kann ihn mit kieinem, viereckig geschnittenen Mandel- 
Biscuit verzieren. 

Quittenkoch. 

Wird bercitet M'ie das Aepfelkoch, nur werden an Stelic 
der Keinette-Aeptel yuitten-Aepfel verweadet. 

Rahmdalkerln. 

Ein nussgrosses Stiick Butter mit 3 Dottern fein ver- 
riihren, und den festen Schnee von den 3 Klar dazu gcbcn, 
mit Sacharin siissen. In der Dalkerlnpfanne Dalkerin schnell 
backen und, mit Marmelade geftillt, zwei und zwei zusammen- 
setzen. 

Ralimnocken. 

Guten saueren Rahm mit 2—3 Eiern und etwas Salz ab- 
sprudeln, in Duost kochen, dann schdne Nocken heraus- 
stechen, mit Butter abschmalzen und ein bischen geriebenen 
Parmesankase dariiber streuen. 
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Rahm-Omelette. 

4 Dotter mit 2 Esslotlcl gutea saueren Rahm fein ab- 
treiben und den festen Schnce von 4 Klar dazu geben; 
mit Sacharin siissen. In einer Omelettenpfanne Butter heiss 
werden lassen, die Masse cingicssen. schon lichtgelb backen, 
mit Marmelade f&llen und Ubereinander legen. 

Salzburger Nocken mit Creme. 

Man spnidelt 3 Dotter mit 4 Dg. zerlassener Butter und 
1 Hssl5ffel Grahambrod*Brdsel gut ab, mit Sacharin sussen 
und den festen Schnee von 3 Klar dazu mischen. Diesen Teig 
in einen Becher fallen, eine V% Stunde im Dunst sieden; dann 
zierliche Nocken herausstechen, auf eine Schlissel geben und 
mit Creme Qbergiessen. Creme: 3 tranze Eier am Feuer so 
lang riihren, bis sie dick sind, mit Sacharin sussen und mit 
2—3 £ssloi!d saueren Rahm verdunnen. 

Schinkenfleckerln. 

Man schneidet Schinken tiemlich fein, mischt ihn zu 
Fieckerln, die man aus Frittaten schneidet. Dann sprudelt 
man 2 Dotter, 1 ganzes Ei, 3—5 Essldflfel saueren Rahm und 
etwas Salz zusnrnmeii ab, ruhrt es unter die Fieckerln und 
backt sie in einer mit Butter ausgeschmierten Schiissel. 

SchinkenstrudeL 

Eine grosse Eier-Omelette bereiten; dann 4 Dg. Butter fein 
abtreiben, 2 Dotter nach und nach einrfihren, etwas fein ge- 
schnittene Petersilie, Salz, 2 Loffel saueren Rahm, von 2 Klar 
den festen Schnee und 6 Dg. fein geschnittenen Schinken 
hineingcbcn. Mit dieser Fulle die Eier-Omelette bestreichen, 
zusammenrollen und beilauiig 8 — 10 Minuten in der Kohre 
backen lassen. 

Tirolerschmarrn. 

6 Dg. Butter mit 4 Dotter und 4 Essldlfel saueren Rahm 
abtreiben, 1 Dg. geriebenen ParmesankUse, den Schnee der 
4 Klar, einen Kaifeeldffel Grahambrod-Brosel und 25 Dg. fein 
geschnittenen Schinken dazu. Diesen Teig in eine Pfanne gtessen 
und wie anderen Schmarrn backen. Man kann, wenn er schon 
halb ausgebacken und in Stucke zerstochen ist, noch einsge 
Loffel Rahm hmeingiessen, damit er recht saftig ist. 
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Topfenauflauf. 

10 Dg. Butter mit 6 Dotter fein abtreiben, 5 Dg. passirten 

Topfen und 5 Dg. fein ^estossene Mandeln, den Schnee von 
4 Klar dazu und mit Sacharin sQssen. Diesen Teig in eine mit 
Butter ausgeschmierte Schussel eiafUUen und in der Rdhre 
backen. 

TopfenknodeL 

Es wird einc i iutatc von cincm Ei gemacht und dieselbc 
mit dem Wiegmesser geschnitten. Dazu gibt man ungefahr 
15 Dg. gut ausgepressten Topfen und einen Vt Kaffeeldffel 
Grahambrod-BrOsel. Mit der Hand Knddel formiren, in 
siedendes Salzwasser einlegen, einige Minuten kochen lassen, 
herausnehmen, auf die SchGssel legen und heisse Butter mtt 
Brosel darilber schOtten. 

Topfennudeln. 

Ungefahr 1 5 Dg. gut ausgepresster Topfc^n, 2 hartgekochte 
Dotter, ein ganzes Ei und ein KaffeeloiTel Grahambrod-Brdsel 
werden gut abgetrieben und mit Sacharin gesusst. Die Masse 
wird in kleinen Portionen mit eincm Lofifel auf ein mit Butter 
beschmiertes Cass- rolk- '^v^chcn und gebacken. Dazu Cr^me, 
Chaudeau odcr Fruchtsait servircn. 

Topfenschmarrn. 

Geriebenen Topfen verrflhrt man mit 4 Dottern und soviel 
sauerem Rahm, dass es safUg wird, gibt etwas Grahambrod- 
Brosel und den Schnee von den 4 Klar dazu, siisst es mit 
Sacharin und backt den Teig in heisser Butter wie jeden 
andern Schmarrn. 

Zweckerln mit Rahm. 

Man gibt geschnittene Fleckerin aus Frittaten zu an^c- 
laufencr Petersilie, mischt einiije Fssir>rt*cl sauercn Rahm dazu, " 
dunstet sie ein wenig auf und richtet sie nucli sat'tig an. 

Zweckerln mit Topfen. 

Aus I'Vittatcn w crdcn Zweckerln i^eschnitten, iiber die man 
vor dem Ser\ icreii gericbcncn Topfen und braun angclaufcne 
Speckwiirfel gibt. 
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Apfelkuchen. 

Einen Tei^( bcrciten wie zur Linzer Torte; wenn der 
Kuchen ^(ebacken ist, oben mit feinem Apfel^elce bestreichen 
und mit stiftelig ^jcschnittenen Mandcln bcstreuen. 

Apfelschaum-Torte. 

3 hart gekochte, passirte, sowie 3 rohe Kierdottcr, mit 
Sacharin gesiisst, gebe man zu 10 Dg. schaumig abgetriebener 
Butter und riihre die Masse noch eine Weile durch, gebe 
dann G l)g. fein gestossenc Mandeln dazu und tiille das Ganze 
in eine mit Butter ausgcstrichene Tortenform. In der Rohre 
eine — V4 Stunden bei massiger Hitze backen lassen, nach 
Abkiihlung von dem Reifen entfernen und mit Apfelschaum 
bestreichen. 

Apfelschaum: Zu dem test geschlagenen Schnee von 

2 Eiweiss gibt man einen gebratenen und passirten Reinette- . 
Oder Quittenapfel und etwas Sacharin. 

Brodtorte. 

3 Dg. Grahambrod-Brosel mit etwas Citronensaft fcuchten ; 

3 Dg. ungeschalte geriebene Mandeln dazu mischen ; dieses 
mit 6 Dotter ^/i Stunden sehr flauniig riihren, mit Sacharin 
siissen, von 6 Klar den festen Schnee dazu; diese .Masse in 
eine gut mit Butter ausgeschmierte Tortenform einfiillen und 
in der Rohre backen; wenn sie ausgckiihlt istj in der Mitte 
durchschneiden und mit Pftrsichgelce tiillen. 
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Butterbrod. 

5 Dg. Butter, 5 Dg. mit den Schalen geriebene Mandeln, 
fein geschnittL'ne Citronenschnlen, etwas Grahambrod-Brosel. 
2 passirte hart j^ekochte Eier und etwas Sacharin wird auf 
dem Brett zu einL-m Tcii? abi^^earbeitet. Dann walkt man den- 
selben stark incsserr uckendick aus, formt Butterbrudchen 
davon, le^»t sie auf ein Blech und backt sie bei niittelmiissiger 
Hitze. VVenn sie voUstandif* ausgekiihlt sind, bcstreicht man 
sie mit Folgendem: Gute frische Butter riihrt man recht 
flaumig, gibt 2—3 Dotter dazu und etwas Sacharin; zum 
Schluss bestreut man die Butterbrode noch mit fein ge- 
schnittenen Pistazien. 

Corneliuskuchen. 

10 Dg. Butter fein abtreiben, nach und nach 3 rohe und 
2 passirte harte Dotter einrfihren, 8 Dg. geschwellte Mandeln, 
einen Tlieil davon stossen, den and^ stiftelig schneiden, 
fein geschnittene Citronenschalen, von 3 Klar den festen 
Schnee und mit Sacharin siissen; diesen Teii^ in eine mit 
Butter ausi^esclimiertc Tortenform einf'illen und dann schone, 
reife Corneliuskirschen (Oirndeln) nach Augenmass hinein- 
steclcen, in guter Hitze backen und kait serviren. 

Dobos-Torte. 

10 Dg, Bnttcr flaumig abtreibcn. 3 robe und 2 hart- 
gekochte Dotter nach und nach einriihren, G Dg. fein ge- 
stossene Mandeln und von 3 Klar den festen Schncc, mit 
Sacharin siissen. Die^cn Teig auf ein mit Butter beschmiertes 
Blech aufstreichen und in der Rr)hrc in 3 Blattern backen. 
Sodann beicitet man folgende Creme: ^> ganze Kier werden 
am Feuer in einem Topf heissen Wassers so lange gesprudelt, 
bis sie dick sind, mit Sadiarin gesQsst und ein kleines 
Stfickchen von zuckerfreier, erweichter Cacaoniasse dazu 
gerOhrt; wenn die Crdme ausgekflhlt ist, wird Butter abge- 
trieben, die CrSme hineingerOhrt und mit dieser die Torte 
gefflllt. 

Friihlingskrapferln. 

5 Klar zu sehr festem Schnee schlagen, die 5 Dotter ein- 
rOhren, 15 Dg. gestossene Mandeln und fein geschnittene 
Citronenschalen leicht dazu mischen, mit Sacharin siissen. 
Einen Theil dieser Masse auf ein mit Butter beschmiertes 
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Blech aufstreichen, den anderen in eine Dutc fullcn und damit 
auf dem gleichen Bleche hohe, gespitzte Krapferln aufdressiren. 
Die letzteren mit feingeschnittenen Pistazicn dicht bestreuen 

und das Ganzc in mittelmiissiger Hitze backen. Aus dem 
crsten Thcil rundc Krapferln ausstechen, die mit Pistazicn 
bestrcuten Krapferln mit einem spitzen Messer vorsichtiLir 
aushohlen, mit Pflaumen-Marmelade fiillen und die ausge- 
stochenen Krapferln als Bodcn verwenden. 

Haselnusskrap ferln. 

10 Dg. geriebenc Haselniisse, 2 hart^ekochtc passirtc 
Eidotter, 5 Dg. abgeriebene Butter, zu dcr man 2 rohe Ei- 
dotter verrdhrt hat» werden nebst fein geschnittenen Citronen- 
schalen und mit Sacharin gesfisst, auf dem Brett zu eInem 
Teig abgearbeitet ; man macht kleine Kugerln, legt sie auf ein 
Blech, drfickt leicht mit dem Finger in der Mitte hinein, 
dass ein kleines Loch entsteht, bestreicht sie mit Ei und 
fUllt sie nach dem Backen mit £ingesottenem. 

Haseinussschnitten. 

3 Klar zu festen Schnee schlagen. 3 Hotter, 12 Di^. ge- 
riebene Haselntisse, etwas Grahambrod-Brose) dazu geben und 
mit Sacharii: siissen. Auf ein beschmiertes Blech aufstreichen, 
bei mittelnuissii^er Hitze backen. Dann ablosen. in 2 Theile 
schneiden, mit Aepiel- oder Plirsichgelee tullen, iibcrcinander- 
setzcn, und in zierliche Schnitten schneiden. 

Heidelbeerkuchen. 

Im Hause selbst zubereiteter fester Topfen wird mit 
2 hartgekochten und passirten Dottern, 3 rohen Dottern und 
einem eigrossen StQck Butter unter Beigabe von Sacharin und 
etwas fein geschnittenen Citronenschalen gut abgetrieben. Die 
Masse wird auf eine Pfanne aufgestrichen, obcn mit frischen 
Heidelbeeren belegt und in der Rohre gebacken. 

Husarenkrapfeiin. 

7 Dg. Butter fein abtrciben, 6 Dottcr nach unJ nnch 
dazu, 7 Dg. geriebene Mandeln. fein geschnittene Citronen- 
schalen und von 3 Klar den festen Schnee leicht einriihren, 
mit Sacharin sussen. Diescn Teisj auf ein mit Butter be- 
strichenes Blech aufstreichen, in mittelnla^siger Hitze backen. 
Dann Krapferln ausstechen und in der .\litte zierlich mit 
Marmelade fQUen. 
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K affcecreme-Torte. 

3 Eiweiss zu festen Schnee schlagen, dann die 3 Dotter 
dazu ruhren; beilaufig 10 Dg. geriebene Mnndein, 10 gestossene, 
fcin durchgeskbte Kaffeebohnen. niit Sacharin siissen, und 
in einer ausgeschniiertcn TorLentorm backen. Wenn die 
Torte kalt geworden ist, schncidct man sie in der Mitte durch 
und flillt sie mit Kaffeecreme, die man auch oben auf die 
Turtc bticichl. 

Kaffeecreme: Ziemlich viel recht gute Butter fein 
abtreiben, 2 rohe Dotter dazu rfihren, und wieder 10 gestossene 
KafTeebohnen, und mit Sacharin sfissen. 

KafFeecreme-Krapferln. 

4 Klar zii sehr festem Schnee schlagen. die 4 Dotter 
leicht cinriihrcn, 8 Dg. fein gestossene Mandeln, fein ge- 
schnittene Citronenschalen und 6 Stuck gestossene Kaffee- 
bohnen dazu mischen, mit Sacharin siissen. Diesen Teig auf 
ein mit Butter bestrichenes Blech geben, in der Rohre backen, 
dann mil eincni Messer ablosen, runJc Krapferln ausstechen 
und 2 und 2 mit folgcnder Creme zusammensctzen ; 

Kaffeecr^me: 10 Dg. sehr gute Butter recht schaumig 
rQhren, 1 rohes Eidotter und 10 StQck fein geriebene Kaffee- 
bohnen gut dazu mischen, mit Sacharin sfissen. Mit dieser 
Crime die Krapferln zusammensetzen, wie schon vorher be* 
schrieben, und mit einem Stemr6hrchen oben verzieren 

• 

Linzer Torte. 

10 Dg. Butter fein abtreiben, 3 Dotter nach und nach 
einrlihren, G Dg. geriebene Mandeln, 3 hartgesottene Dotter 
durchpassiren, vun einer halben Citruiie die teingeschnitteiie 
Schale, von 3 Klar den festen Schnee und etwas Grahambrod- 
Brdsel, mit Sacharin sQssen. In tiner Tortenform backen; 
wenn es ausgekfihlt ist, unterschneiden und mit Eingesottenem 
mtlen. 

Mandel-Roulade mit Quitten. 

Von 3 Klar sehr festen Schnee schlagen, dann die 3 Dotter 
leicht verruhren und 6 Dg. geriebene Mandeln, mit Sacharin 
siissen ; auf cinem mit Butter beschmierten Blech in mittel- 
massiger Hitze baclcen. W enn es abgelost und gewendet ist, 
mit durchpassirtem yuittenmark fiillen und zusammenroilen. 
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Mohnkuchen. 

Man bcreitet einen Teig wie zum FVeiseibeerkuchen, 
nur ^ibt man zum Schluss 6 Dg. tein geriebenen Mohn dazu ; 
in einer Tortenform backen. 

Mohnschnitten. 

inDt: Butter fein abtreiben, 3 robe Rierdotter nach und 
nach cinriihren, dann 2 hartgekochte passirte Dottcr. 0 Di{. 
fein gestosscnc Mandeln und von 3 Klar den festen Schncc 
dazu geben, mit Sacharin siissen; den Teig auf ein mit Butter 
bestrichenes Blech geben, 12 — 15 Minutcn in dcr R5hre backen, 
dann abiusen, in 2 Theile schnciden und mit Mohn tuilen. 

Mohnfulle: Den Mohn fein stossen, etwas fein ge* 
schfiittene Citronenschale dazu geben, mit Sacharin siissen 
und mit 1 — 2 rohe Eidotter anmachen. 

Mokka-Torte. 

8 Dg. Butter flaumig abtreiben, 3 rohe und I hart- 
gekochtes, passirtes Dotter nach und nach einrGhren, f) Dg. 
fein gestossene Mandchi, 8 Stiick fein gestossene Katfee- 
bohnen und von 3 Klar den festen Schnee, mit Sacharin 
sQssen. Diesen Teig auf ein mit Butter beschmiertes Blech 
aufetreichen,. in der R6hre baclcen und dann in 2 runde 
Scheiben schneiden. 

Mokka-Cr^me: 3 ganze Eler mit Sacharin gesOsst, im 
VVasserbad so lange rfihren, bis sie dicklich werden, 6 bis 
8 Stdck fein gestossene Kaffeebohnen gut in die Creme ver- 
rdhren und dann mit dieser die Torte fQHen. 

Nusscr£me-Torte. 

10 Dg. frische Butter wird sehr fein abgetrieben, nach 
und nach 3 Eidotter einrflhren, dann von 2 hart gekochten 
Eiern das Gelbe durchpassirt hineingeben, etwas feingeschnit- 
tene Citronenschalen, 6 Dg. gestossene Nusskeme, von 3 Klar 
den festen Schnee und mit Sacharin nach Geschmack siissen. 
Diese Masse auf ein mit Butter beschmiertes Blech aufstreichen, 
und bei nicht zu starker Httze 15^20 Minuten backen. Gleich 
nachdem man es aus dem l^ohr hcrausgenommen, mit einem 
diinnen Messer vom Blech abloscn, iiberkiihlen lassen, und 
dann 2 rundc Scheiben schneiden, eine davon auf ein Torten- 
blatt legen, und mit Nusscreme fiillen. 
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Nusscreme: Von 3 Klar einen sehr festen Schnee 
schla^en, mit Sacharin siissen, etwas fein geschnittene Citronen- 
schalcn, 5 l)g. fein geriebene Niisse leicht beimischen. Von 
dieser Creme die HSlfte leicht auf das erste Blatt geschmiert, 
das zweite Blatt darauf, und lUe obere Pllche mit dem zweiten 
Theil der Crdme bestreicheo. Wenn mOglich, ist es sehr gut, 
wenn die Torte^ bevor sie servirt wird, eine Weile am Eis steht 

Nuss-Roulade. 

Von 3 Klar sehr festen Schnee schlagen, dann die 3 Dotter 

und 6 Dg. geriebene Mandein leicht verriihren, mit Sacharin 
siissen; diese Masse auf ein mit Butter bestrichcnes Rlech 
geben, in mittelmassiger Hitze backen; wenn es aas der Hohre 
kommt, mit einem Messer ablosen und mit Foluemkm fiillen: 
3 Eiweiss zu sehr festen Schnee schlagen. G Dg. geriebene 
Niisse und fein geschnittene Citronenschalcn dazu geben, mit 
Sacharin sUssen. Wenn diese FuUe aufgestrichen, den Teig 
einroUen und die Roulade zu Scheiben schneiden. 

Nussschnitten. 

6 Dg. fein gestossene Nusskeme werden mit 2 hart- 
gekochten und 3 rohen Eidottern verrQhrt, 10 Dg. Butter 

dazu gegeben, mit Sacharin gesOsst und der Schnee von 
3 Eiweiss leicht durchgezogen. Die Masse streiche man auf 
ein mit Butter beschmiertes Blech und backe sie 15 — 20 Min. 
Nach dem Auskiihlen iiberziehe man die eine Halfte mit dem 
Schnee von 2 Eiweiss, etwas Sacharin und I Dg. fein ge- 
stossene Niisse, lege die zweite Halfte darauf und sclmeide 
viereckige StQcke. 

Pflaumen-Gdteau. 

Beiliiufig 8 Dg. geriebene Mandcln, 8 Dg. geriebenen 
Topfen, 2 hartgckochte passirte Eidotter, fein geschnittene 
Citronenschalcn, 5 Dg. Butter werden auf dem Nudel- 
brett mit einem rohen Dotter zu einem Teig abgearbeitet 
und mit Sacharin gesasst Nachdem man den Teig eine Stunde 
hat rasten lassen, wird er ausgewalkt, auf ein Blech gegeben, 
mit £i bestrichen und mit halbirten Zwetschken belegt und bei 
mittelmassiger Hitze gebacken. Nach dem Herausnehmen wird 
der Kuchen mit zerlassener Butter bestrichen und in Stacke 
geschnitten. 

6 
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Preiselbeerenkuchen. 

6 Dg. Butter mit 5 Dotter fein abtreiben, 8 Dg. fein ge- 
stossene Mandeln, geschnittene Citronenschalen, etwas Graham- 
bfod-Brdsel, von 5 Klar den festen Schnee dazu geben und 
mit Sacharin sQssen. In eine mit Butter ausgestrichene Torten-* 
form einfullen, rohe Preiselbeeren hineinstecken und in der 
Rdlire baclcen. 



Pressburger Nusstorte. 

Einen Teig bereiten wie zum Mandel-Biscuit, nur anstatt 
Mandeln NQsse nehmen, am Blech backen, 2 ninde Scheiben 
schneiden, mit Ribiselsalse bestreichen» aufeinandersetzen und 
auch oben zierlich mit Ribiseln belegen. 



Quitten-Torte. 

10 Dff. Butter fein abtreiben, nach und nach 3 rohe und 
3 hartgckochtc passirte Dotter dazu, dann 6 Dg. fein gestossene 
Mandeln, etwas Citronenschale, mit Sacharin sussen, einen 
fest gekochten oder gebratenen und durchpassirten Quitten- 
apfel und von 3 Klar den Schnee einrOhren. Nachdem es 
im Tortenreif gebacken und ausgekQhlt ist, verziert man es 
oben noch mit gedflnsteten Quittenapfelscheiben. 



Russische Creme-Torte. 

10 Dg. Butter fein abtreiben, nach und nach 3 rohe und 
2 hartgeltochte Dotter dazu riihren, tcin geschnittene Citronen- 
schalen, 6 Dg. fein gestossene Mandeln, mit Sacharin sflssen und 
von 3 Klar den Schnee ; in einer ausgeschmierten Tortenform 
backen, wenn die Torte fiberkfihlt ist, oben mit eingekochten,mit 
etwas Sacharin gesflssten Preiselbeeren bestreichen und dann 
folgende Cr^me bereiten: 3 ganze Eier mit Sacharin gesOsst 
auf dem Feuer so lange sprudeln, bis sie dick sind, dann vom 
Feuer weg, und noch eine Zeit lang riihren, bis die Creme 
iiberkiihlt ist, dann streicht man sie hoch aufgerichtet auf die 
Torte, und stellt sie 2 Stunden vor dem Serviren auf das £is. 
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Salzburger Topfen-Torte. 

3 Eiweiss 2U Schnee schlagen, die Dotter dazu rflhren, 
beil&ttfig 5 Dg. geriebene Mandeln und 5 Dg. feinen Topfen, 
fein geschnittene Citronenschalen, und mit Sacharin siissen. 
Diesen Teig auf ein mit Butter beschmiertes Blech fingerdick 
aufstrelclien, bei mittelmassiger Hitze backen; dann vom Blcch 
ablosen, und cine runde Scheibe in der GrOsse der Torte 
herausschneiden. 

Topfenfiille: Sehr i^ute Butter (beilauti^- 10 Dg.) recht 
fein abtreiben, 2 rohe Dotter nach und nach dazu riihren, 
dann 8 — 10 Dg. fein ^^eriebenen Topfen und 3 — 4 Essloffel 
guten saueren Rahm dazu mischen ; von cincr Citrone die 
fein geschnittenen Schalen, und mit Sacharin siissen. Mit 
dieser Fiille be^treicht man das Tortcnblatt, das man aus dem 
Teig geschnitten, beilauiig tingerhoch, und verziert dann die 
Torte mit kleinen, aus demsetbenTeigausgestochenenKrapferln, 
die man ebenfalls mit der Ffille bestretcht und mit fein 
geschnittenen Pistazien bestreut. 



Topfen-Torte. 

Man treibc 4 Eidotter mit 5 Dg. Butter schiiumig ab, 
gebe 3 Dg. gut ausgeprcssten Topfen und etwa 10 Stuck ire- 
stossene Mandeln dazu, etwas Salz und versusse es mit Sacharin. 
Sodann den Schnee von 2 Eiweiss leicht durchziehen und 
in einer gut ausgeschmierten Reifform bei miissiger Hitze 
V4 Stunden backen lassen. Warm oder kalt zu Tische geben. 



Topfen-Torteletten. 

3 Eiweiss zu festen Schnee schlagen^ die 3 rohen Dotter 
dazu rQhren, 5 Dg. geriebene Mandehi, 5 Dg. geriebenen 
Topfen, 4—5 Essloffel guten saueren Rahm, fein geschnittene 
Citronenschalen und mit Sacharin sussen; diesen Teig in 
eine breite mit Butter geschmierte Omelettenpfanne ein- 
giessen, oben mit grob geschnittenen Mandeln bestreuen, und 
wenn der Teig gebacken und etwas ausgekUlilt ist, kleine 
Torteletten ausstechen. 
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Wallnuss-Brodchen. 

3' Dg. fein geriebene Mandein und 15 Dg. geriebene 
Wallniisse treibt man mit 5 ganzen Eiern, etwas Butter und 
Sacharin sehr flaumi^^ ab, dann formt man Brodchen, bestreicht 
sie mit £i und lasst sie backen. 



Wiiiterkrapferln. 

Hinen Teig bereiten wie zum Mandel-Biscuit, runde 
Krapferln ausstechen, mit Apfel-Marmelade 2 und 2 zusammen- 
setzen. 
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Aepfelsulze. 

15 Dg. Reinetteapfel schalt man, entfernt das Kern- 
gehause und diinstet sie mit Wasser, etwas Citronensaft und 
Sacharin recht weich. Noch warm, werden sie dann passirt, 
1 Dg. aufgeloste Hausenblase dazu gemengt und in eine in 
Eis gestellte Form eingefiillt. Nach 2—3 Stunden kann man 
die Sulze stiirzen, nachdem man sie vorher einen Moment in 
heisses Wasser getaucht hat. 

Berberitzensulze. 

Ein V4 Kg. von den Stengeln abgezupfte Berberitzen kocht 
man mit Wasser und Sacharin, bis sie recht weich sind; 
dann werden sie durch ein Haarsieb passirt, der Saft mit 
1 Dg. aufgeloster Hausenblase vermengt und in eine Form 
gefiillt, die man in Eis eingestellt hat. Nach 2 — 3 Stunden 
einen Moment in heisses Wasser tauchen und stiirzen. 

Erdbeerensulze. 

Ein V4 Kg. rohe Walderdbeeren passirt man durch ein 
Haarsieb, mischt zu dem Saft 1 Dg. aufgeloste Hausenblase 
und etwas Sacharin. In eine Form fiillen, die in Eis gestellt 
ist, nach 2 Stunden einen Moment in heisses Wasser tauchen 
und stiirzen. 

Gemischte Sulze. 

Man sprudelt 3 ganze Eier, mit Sacharin gesiisst, im 
Wasserbad, bis sie dicklich werden. Dann stellt man die 
Creme vom Feuer weg, sprudelt noch so lange, bis sie ziem- 
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Uch ausgekQlilt ist, gibt dann 1 Dg. aufgeldste Hausenblase 
hinein ond passirt die Cr^me durch ein Haarsieb. Die eine 
Halfte davon fdllt man in eine in Eis gestellte Form, Iflsst 
sie sulzen und mischt mittlerweile zu dem 2. Theil ein kleines 
Stfickchen zuckerfreier Cacaomasse, gibt noch etwas Sacharin 
dazu, und fUUt dann diese Creme auf den ersien Tiieil in die 
Form hinein. So lasst man die Sulze 2—3 Sttinden in Eis gut 
einj^egraben stehcn und taucht sie dann, um sie stQrzen zu 
konnen, einen Moment in iieisses Wasser. 

Gefrorenes. 

5 Dg. fein gestossene Mandeln weiden in Milch dicklich 
aufgekocht und sodann passirt. Von einem Eiklar festen Schnee 
und von 4 — 5 Essloffel Schmetten Faum schlagen. Das Ganze 
verriihrcn, mit Sacharin susscn und in eincr in Eis gestcUtcn 
Form gefrieren lassen. Man kann obige Masse auch mit 
1^2 KaffeelOffel starlc zubereiteten Kaffee oder einem Essl6ffel 
dicken Fruchtsaft verrfkhren. 

Haselnusscrime. 

10 Dg. geriebene Haselnfisse kocht man mit etwas ge- 
wasserter Milch gut auf, passirt dieses dann durch ein Haar- 
sieb, mischt 1 Dg. aufgeldste Hausenblase und Sacharin nach 

Geschmack dazu. Die Creme wird in eine in Eis gestellte 
Form eingefiillt und nach 2 — 3 Stunden gestiirzt, nachdem 
man sie vorher einen Moment in heisses VVasser getaucht hat. 

Johannlsbeerensulze. 

Wird ebenso beicitet wie die Erdbceiensuizc. 

NusscrSme. 

Wird ebenso bereitet wie Haselnusscreme. 

Quittensulze. 

15 Dg. Quittenapfel u crden, nachdem sic nut cincm Tuch 
gut abgewischt wurden, in kleine Theile geschnitten und mit 
Wasser, etwas Citronensaft und Sadiarin weich gekocbt. So 
lang sie noch warm sind, passirt man sie durch ein Haarsieb, 
mengt etwas aufgeldste Hausenblase dazu, und flillt die Sulze 
in eine in Eis gestellte Form. Nach 2 Stunden taucht man 
die Form einen Moment in heisses Wasser und stOrzt sie. 
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Aepfel-Marmelade. 

Reinetteapfel schalt und schneidet man in Stiicke, gibt 
sie in siedendes Wasser, dem man etwas Citronensaft und 
Sacharin beigegeben hat, lasst sie recht weich kochen und 
passirt die Aepfel solange sie noch warm sind, wonach sie 
vervvendet werden. 

Corneliuskirschen. 

Corneliuskirschen oder Dirndelbeeren werden gewaschen 
und mit Sacharin im eigenen Safte gediinstet und zu Compot 
verwendet. 

Corneliuskirschen-Marmelade. 

Die Corneliuskirschen oder Dirndeln werden rein ge- 
waschen und dann mit Wasser recht weich gekocht. Nach- 
dem sie passirt sind, lasst man sie noch einmal mit Sacharin 
am Herd etwas einkochen ; bevor man das Mark in die Glaser 
fullt, gibt man ganz wenig Salycilpulver dazu, verbindet die- 
selben mit Pergamentpapicr und stellt sie dann in Dunst. 

Dunstobst. 

Man kann jede Obstgattung, welche Zuckerkranken ge- 
stattet ist, auf folgende Art bereiten und aufbewahren : Das 
Obst muss zuerst sehr gut abgewischt werden, dann gibt man 
es in Glaser nahe bis zum Rande voll, verbindet die Glaser mit 
Pergamentpapicr und siedet sie im Dunst, wobei jedoch genau 
zu beobachten ist, dass das Obst, ein oder das andere, z. B. 
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Dirndeln, Zwetschken, nicht zu lan^e kocht, sonst springen 
die Friichtc auf. Will man da.s Obst mit etwa^ SaU haben, so 
gibt man je nach der Grosse des Glases 3 — 4 Essl5ifel Wasser 
dazu. Die Zugabe von Sacharin Oder Salycilpulver entfSllt Bei 
harten Pfirslchen empfiehlt es sich, dieselben zu schHIen, in 
StOcke zu schneiden und in kochendem Wasser 3—4 Minuten 
aufkochen zu lassen. Sodann die Pfirsiche mit dem Saft in 
Glftser fUilen, dieselben verbinden und im Dunst kochen. 

Erdbeeren. 

Die Beeren tiberkocht mnn mit Sacharin im eigcnen Saft, 
lasst sie kalt werden und verwendet sie 2U Mehlspeisen. 

Fruchtsaft. 

Von Erdbeeren. Ribiseln und Weichseln wird aut folgende 
Art ein Saft bereitct, dcr ausgczcichnct zu Mehlspeisen und 
kalten Sulzen verwendet wird und den man das ganzc Jahr 
aufbewaliren kann. Die PrOchte werden gut gewaschen, in 
Gllser gefUllt, dieselben fest verkorkt und eine Vs Stunde in 
Dunst gekocht Nachdem sie ganz ausgekQhlt sind, werden sie 
verpecht Oder versiegelt. Vor dem Gebrauch des Saftes wird 
derselbe passirt und etwas Sacharin beigegeben. 

Gcbratene Aepfel. 

Gewaschen en Reinetteapfetn sticht man das Kernhaus aus, 
stcllt sic in eine Casserolle, ^ibt in jeden Apfel ein bischen 
Sacharin, etwas zcrlassene Hutter dariiber, ein wenig VV^asser 
dazu, bratet sie, bis sie unten schon braun sind und gibt 
sie warm, mit der unteren gebraunten Seite nach obcn ge- 
kehrt, auf die Compotschtissel. 

Gediinstete Aepfeln. 

Die Reinetteflpfeln werden geschiilt, in die Hfilfte ge- 
schnitten und mit Wasser und Sacharin gedOnstet bis sie 
weich sind. 

Gesulzte Aepfel. 

Die Reinetteiipfel, denen man das Kerngehiiuse aussticht, 
dOnstet man mit Wasser und Sacharin, worauf man sie in 
eineir Schfissel auskflhlen Usst. Zu dem Safte gibt man auf- 
geldste Hausenblase und so viel Ribiselsaft, dass es eine 
schone rothe Farbe bekommt, seiht dies dutch eine Ser- 
viette, gibt es kait zu den Aepfeln, und ISsst sie in Wasser 
gestellt sulzen. 
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Uagebutten* 

Die Hagebutten werden halbirt, dann nimmt man die 
Kerne und das Rauhe heraus und kocht sie mit Wasser und 
Sacharin bis sie weich sind. Erkaltet, ziert man sie mit 
Pistazien und Citronenscbalen und servirt sie zu Wildpret 

Himbeeren. 

Dieselben werden vvie die Erdbeeren zubereitct. 

Heidelbeeren uad Johannisbeeren (Ribisel). 

Grosse abgeanipfte Beeren flberkocht man mit Sacharin 
im eigenen Safte, lasst sie kalt werden und verwendet sie als 
Compot Oder zu Melilspeisen. 

Mispel-Martnelade. 

Von den Mispeln zieht man die Haut ab, und da sie roh 
passirt werden, ist es gut, recht vveiche zu nehmen. Das Mark 
verruhrt man recht gut mit etwas Sacharin und ganz wenig 
Salycilpulver, fUUt es in Gi&ser und siedet es eine Vt Stunde 
im Dunst. 

Pfirsiche. 

Die Pflrsiche werden geschilt und haibirt, dann reibt man 
sie mit Citronensaft an, damit sie schdn weiss bleiben und 
dilnstet sie mit Wasser und Sacharin, zu dem man auch 
Citronensaft und Sclialen geben lunn. 

Passirte Aepfel. 

Die Reinettcaptel werden ^jeschalt. in mchrere Stiickc 
geschnitten, mit Wasser und Sacharin gcJiinstet, bis sie recht 
weich sind, und dann durcli ein Haarsicb passirt. 

Pfirsich-Marmelade. 

Die Pfirsiche werden gut gewaschen,auseinandergeschnitten, 
der Kern herausgenommen, und mit Citronensaft und etwas 
Sacharin weich gekocht, um sie passiren zu kOnnen. Dem Mark 
gibt man wieder etwas Salycilpulver bei, fHilt es in Gliser und 
kocht es im Dunst. 
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Pflaumen-Marmelade. 

Die Pflaumen werden mit einem Silbermesser gesch&lt, 
der Kern herausgenommen und mit Citronensaft iind Sacharin 
weich gelcocht. Nachdem man sie dann warm passirt hat, 
wird etwas Salycilpulver beigemisclit, das Ganze in Giaser 
gefdllt und in Dunst gekoclit. 



Prdselbeeren. 

Die Beeren werden gewaschen und ungefSlir 1 Stunde 
im eigenen Safte gekocht. Ganz ausgekflhlt, werden sie zu 
Wildpret Oder Kalbfleisch servirt, Oder man Icann sie audi zu 
Omeletten etc. verwenden. 



Preiselbeeren-Marmeiade. 

Nachdem die Preiselbeeren gut gewaschen uurden, lasst 
man sie am Herd rait etwas Wasser und Sacliann eine 'A Stunde 
^ut kochen. Nachdem sie uberkiihlt sind, mischt man ganz 
wenig Salycilpulver dazu, fttllt sie in GlSser und kocht die 
Marmelade dann noch eine Vi Stunde im Dunst 



Quitten. 

Die QuittenSpfel werden gewaschen, gut abgewischt, ge- 
schalt und zu Spalten geschnitten. Die Schalen kocht man 
mit Wasser, welches man durch ein Sieb schiittct. damit der 
Saft schonere Farbe belcommt. Die Spalten (iberkocht man 
fruher, damit das Bittere wegiiommt und dann erst in den 
Saft mit Sacharin. Quitten miissen ungefahr 2 Stunden kochen. 



Quitten-Marmelade. 

Die QuittenSpfel wischt man mit einem Tuch recht gut 
ab, schneidet sie in kleine StOcke und kocht sie mit Wasser, 
Citronensaft und Sacharin recht weich. Nachdem man sie, so- 
lange sie nocli warm sind, durchpassirt hat, fiillt man das 
Mark in Giaser, gibt etwas Salycilpulver dazu und kocht die 
Marmelade noch eine Stunde im Dunst. 
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Weichseln. 

Die Weichseln werden von den Stengeln abgezupft, ge- 
waschen und dann im ^igenen Saft mit Sacharin gedfinstet 
Ausgekiibit, werden sie als Compot servirt. 

Weichsel-Marmeladc. 

Recht schone, reifc Weichseln passirt man und kocht sie 
dann am Herd mit Sacharin eine V2 Stunde; nachdem das 
Mark ziemlich ausgekiihlt, mischt man etwas Salycilpulver 
dazu, fiillt es in Glaser und stelit dieselben in Dunst. 
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Kase. 

. Sofern arztlicherseits Kase gestattet ist, sollen nur ganz 
milde Sorten gewahlt werden, darunter empfiehlt sich ins- 
besondere der Topfenkase, der wie folgt bereitet wird : 



Topfenkase. 

In lauwarme, stisse Milch gibt man ein kleines Stiickchen 
getrockneten Kalbermagen und riihrt alle Stunde um, bis die 
Milch gestockt ist, was in 3—4 Stunden gewohnlich der Fall 
ist. Dann lasst man die Milch 2 Tage ruhig stehen, schuttet 
sie in ein Presstuch und legt dasselbe mit dem Inhalte zwischen 
zwei Bretter, die man oben mit Gewicht beschwert. Die 
Molke lasst man in ein Gefass ablaufen, nimmt den aus- 
•gepressten Topfen aus dem Tuch, gibt etwas Kiimmel dazu 
und formt ihn. 
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